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Prefaţă 
 
 

Foamea de carte ne dă ghes. O carte care se 

adresează deopotrivă copiilor, adolescenţilor, buni-

cilor şi nepoţilor, specialiştilor şi nespecialiştilor, 

moderniştilor şi tradiţionaliştilor, gurmanzilor... şi care 

te „îmbie şi te lasă să descoperi singur”  tainele  

cămărilor din basme. 

După ce a deschis uşa înţelepciunii, Maria Dorina 

Paşca, cu măiestrie în aşternerea cuvintelor, răbdare şi 

eleganţă a pus cap la cap toate secretele bunătăţilor din 

cămara basmelor. 

Periplul începe în jurul „actorului principal unde 

încep şi se sfârşesc lumi” – masa, cu localizarea 

temporală a evenimentelor legate de aceasta şi modul 
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în care este prezentă în viaţa cotidiană sau rolul jucat 

de acest actor în cadrul unor evenimente pozitive sau 

negative din viaţa noastră. 

Masa este însufleţită de meseni care sunt foarte 

atent analizaţi de la sacra familie, la oaspeţii poftiţi şi 

nepoftiţi aceştia din urmă apar pur şi simplu „pentru că 

le este….foame”. 

Întrebarea care se pune este dacă ne vom descurca 

cu toate bucatele şi vinurile alese fie că este o masa de 

familie, fie că avem invitaţi aleşi. Sigur nu. Ne vor 

ajuta servitorii care trebuie să fie de încredere, tăcuţi, 

cumpătaţi, harnici, pricepuţi şi „să nu răspundă îndărăt 

la vorba cea înaltă”, chelă-reasa care deţine controlul 

asupra rezervelor din că-mări, bucătarul care pregăteşte 

mâncărurile, le gustă pe cele pregătite şi aşează pe 

platouri cele gătite. Din toată această echipă care se 

ocupă de rânduielile mesei nu trebuie să lipsească 

paharnicul care va avea grijă ca paharele să fie pline şi 

ca licoarea care dezleagă limbi să fie consumată fără să 

întunece mintea. 
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Toate bucatele făcute de cei mai pricepuţi 

bucătari, împletesc lumea basmelor cu lumea reală, 

forţa sugestivă a autoarei ducându-ne cu gândul la 

sărmanul câine ţintă a experienţelor pavloviene. Ion 

Creangă, Petre Ispirescu, Anton Pann,  ne dezvăluie o 

lume pe care nu am cunoscut-o sau pe care am ignorat-

o în scrierile lor arătând totodată un deosebit 

rafinament gastronomic demn de Brillat Savarin. 

Încercarea de a echilibra hrana pentru trup cu cea 

pentru suflet  a reuşit pe deplin şi putem trece la 

binemeritata siestă cu „o dulceaţă pe terasă din 

cheseaua uitată în vreun cotlon de o chelăreasă isteaţă 

şi strângătoare de ierburi din roua dimineţii”. 

 

Conf. univ. dr. ing. Gabriela Iordăchescu 
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         Aperitivul 

 

 
Am gândit şi gătit această carte, pornind de la 

două ingrediente necesare pentru trup şi suflet: 

bucatele şi povestea/ basmul. 

De aceea, am înţeles de cuviinţă a nu mai arde 

mâncarea când cititul mă fura, ci doar de a găsi lunga 

poveste şi reţeta mâncărurilor ce parcă de la pagină la 

pagină erau tot mai ademenitoare, ajungând a mă face 

grabnic bucătăreasă în ale… cititului. 
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Cele scrise se adresează în egală măsură sobei cât 

şi şezlongului, astfel încât, chiar dacă ne supărăm că 

nu-s muieţi posmagii, că mămliguţa e prea fierbinte, 

iar porumbelele ne fac gura pungă, aflarea supărării 

caprei, a fetei de împărat şi-a bucătarilor vorbiţi cu 

chelăresele, totul va aduce licoarea ce turnată în pocale 

va aprinde focul cunoaşterii, putând savura… 

înţelepciunea. 

Dacă vom găti mai meşteşugit sau vom avea 

rânduială la mâncat?  Toate se vor vedea după ce în 

poveste mult mai este, vom ajunge a ne preţui 

sănătatea, mâncând cât o vrabiuţă şi uitând a 

înfuleca sau arşi  de cuvântul scris, vom muia pana în 

gălbenuşul de ou, rumenind cozonacii! 

N-aş putea să ştiu, ci doar să te-mbiu şi să te las a 

descoperi totul singur, dorindu-ţi: „Poftă bună la… 

citit!” 
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 Argumentul 

 

 
Ineditul acestei cărţi constă în construcţia, 

structura, conceptul şi realizarea sa, reprezentând o 

nouă modalitate de interdisciplinaritate acolo unde, 

plăcutul cititului şi gătitului se întrepătrund, dând 

ştiinţa cunoaşterii. 

Astfel, reţeta de a îmbina cititul cu gătitul nu este 

nouă, doar concepţia de faţă are ceva special deoarece 

ea reuşeşte a iniţia o incursiune într-o bună parte din 

povestea şi basmul românesc. De aceea, am considerat 

că pentru o iniţiere într-o asemenea interdisciplinaritate 
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e necesar a porni de la Ion Creangă, Petre Ispirescu şi 

Anton Pann, care, după părerea noastră, se regăsesc în 

cele dorite, deschi-zând drumul şi apetitul. 

Era totul mai aşezat, mai trainic şi mai să-nătos pe 

vremea aceea? Era omul mai  aproape de natură şi-o 

cinstea aşa cum se cuvenea? Iată câteva întrebări care, 

cu îngăduinţa cititorului şi-ar putea găsi un răspuns 

întru cele citite şi…gătite. 

Şi pentru a ajunge la esenţa titlului incitant al 

cărţii (Mâncărurile gătite în povestea şi basmul 

românesc), am trecut o clipă prin cuvinţa celor le-gate 

de gătit (masa, mesenii, vremea şi-n jurul me-sei) şi-

apoi am concentrat totul, povestea şi/sau bas-mul în 

„supe-creme” şi-n final, spre admiraţie, am dat… 

reţeta. 

Totodată, ne facem o datorie de onoare de a 

menţiona faptul că, de un real ajutor şi folos ne-au fost 

reţetele adunate la 1841 de Mihail Kogălniceanu şi 

Costache Negruzzi, savoarea celor gustate de Păstorel 

Teodoreanu pe la anii 1933 cât şi alte ştiute şi neştiute 
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bucătărese meştere în gătitul bucatelor din vremea lor, 

păstrând izul vorbei acelor timpuri, înmiresmând 

bucatele. 

Cele scrise se adresează atât gurmanzilor cât şi 

iubitorilor de carte de toate vârstele, neexistând 

„bariere” pentru poveste şi nici „interdicţii culinare” 

pentru… copii. 

Suntem siguri că: bucătarii vor zâmbi potri-

vindu-şi şorţurile, nutriţioniştii vor scoate la iveală 

îndreptarul de calorii, iniţiaţii vor căuta grabnic 

bibliografia, iar cei ce se hrănesc cu vorbele scrise, vor 

răstălmăci „vorba dulce, mult aduce” şi astfel ne vom 

regăsi cu toţii, dacă am dori să reînviem o tradiţie 

pornind chiar de la Anton Pann prin: 

„De la lume adunate 

Şi-napoi la lume date” 

Şi cartea de faţă, precum cititorul este obiş-nuit, e 

una deschisă, ce acceptă cu bun simţ şi res-

ponsabilitate alte opinii, poveşti şi reţete, făcându-l pe 
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cel în cauză, părtaş pertinent la cele citite, obli-gându-l 

doar la…respect. 

Dacă era necesară o asemenea carte interdis-

ciplinară? Cu siguranţă că DA, şi-am încheia spu-nând 

„De gustibus non discutandum”, lăsând vre-mea să 

rostuiască „dulceţurile” cuvântului scris, iar noi vom 

continua a da şi pe mai departe „Cezarului ce e al 

Cezarului”. 

Deci, vom găti după carte sau ca la carte? De 

fapt cititorule, aici stă toată filosofia cărţii, noi doar 

vom aprinde focul, iar ce vei pune în oala cunoaşterii, 

îţi aparţine. 

Şi totuşi, porneşte la drum şi… citeşte şi… 

găteşte! 

10.10.2010 

Şef lucrări  dr. psih. Maria Dorina Paşca 
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         Capitolul  1. 

              Masa 

 

 
Rânduiala mesei constituie o valoare în sine ce 

face ca totul să se petreacă în jurul ei, devenind în 

timp, actorul principal unde încep şi se sfârşesc lumi, 

se adună şi se-mprăştie vorbe, dar cel mai im-portant e 

faptul că noi, ca oameni ne aflăm/ găsim locul şi rostul 

în jurul ei.  

Şi nu puteam porni în călătoria noastră gastro-

literară fără a nu-i da „Cezarului ce e al Cezarului”, 

adică, a cinsti masa aşa cum  se cuvine, aflându-se de 
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data aceasta în juru-i întrebări ce-şi aşteaptă veşnicul 

răspuns: 

1.1.  - Ce? – rugăciunea 

Strângându-ne în jurul mesei, dimineaţa după 

răsăritul soarelui, la amiază, când, stă de-o suliţă 

deasupra capului şi seara când asfinţitul e aproape, la 

ceasuri binecuvântate şi respectate într-o lege nescrisă, 

noi cei ce-o respectăm, îi aducem cuvenita smerenie. 

Şi astfel, rugăciunea, rostită în şoaptă de fiecare 

mesean sau de capul familiei, ori de cea mai în vârstă 

persoană dintre cei de faţă, având capul uşor plecat şi 

mâinile împreunate, rânduieşte prinosul dăruit, 

aducând liniştea clipei în trup şi suflet. 

 Şi orice carte de rugăciuni, ne-nvaţă alesele 

vorbe de: 

1) – dimineaţa  

 a) -  la micul dejun (înainte) 

 Tatăl nostru care eşti în ceruri, sfinţească-se 

numele Tău, vie Împărăţia Ta, facă-se voia Ta, precum 

în cer, aşa şi pe pământ. Pâinea noastră cea de toate 
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zilele/ spre fiinţă, dă-ne-o nouă astăzi şi ne iartă nouă 

greşelile noastre, precum şi noi iertăm greşiţilor noştri 

şi nu ne duce pe noi în ispită, ci ne izbăveşte de cel rău. 

Amin. 

b) -  după terminarea micului dejun           

Cuvine-se cu adevărat, să te fericim pe tine, 

Născătoare de Dumnezeu, cea pururea fericită şi prea 

nevinovată şi Maica Dumnezeului nostru. Ceea ce eşti 

mai cinstită decât Heruvimii şi eşti mai slăvită fără de 

asemănare decât Serafimii, care fără stricăciune pe 

Dumnezeu- Cuvântul ai născut, pe Tine cea cu 

adevărat Născătoare de Dumenezeu, te mărim. 

2) – la amiază – la prânz 

 a)- înaintea mesei  

 Tatăl nostru care eşti în ceruri, sfinţească-se 

numele Tău, vie Împărăţia Ta, facă-se voia Ta, precum 

în cer, aşa şi pe pământ. Pâinea noastră cea de toate 

zilele/ spre fiinţă, dă-ne-o nouă astăzi şi ne iartă nouă 

greşelile noastre, precum şi noi iertăm greşiţilor noştri 
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şi nu ne duce pe noi în ispită, ci ne izbăveşte de cel rău. 

Amin. 

 b)- după masă 

 Mulţumim Ţie, Hristoase Dumnezeul nostru 

că ne-ai săturat de bunătăţile Tale cele pământeşti. Nu 

ne lăsa pe noi lipsiţi nici de cereasca Ta Împă-răţie, ci 

precum în mijlocul apostolilor Tăi ai venit, 

Mântuitorule, pace dându-le lor, vino şi la noi şi ne 

mântuieşte. Amin. 

3) – seara – la cină 

 a) – înainte de cină      

 Mânca-vor săracii şi se vor sătura şi vor 

lăuda pe Domnul; iar cei ce-L caută pe Dânsul, vii vor 

fi inimile lor în veacul veacului. Amin. 

  b) – după cină 

 Veselitu-ne-ai pe noi, Doamne, întru 

făpturile Tale şi întru lucrurile mâinilor Tale ne-am 

bucurat. Însemnatu-s-a peste noi lumina feţei Tale, 

Doamne. Dat-ai veselie în inima mea, mai mare decât 

veselia pentru rodul lor de grâu, de vin şi de untdelemn 
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ce  s-au înmulţit. Cu pace împreună ne vom culca şi 

vom adormi, că Tu, Doamne, îndeosebi, întru nă-dejde 

ne-ai aşezat. Amin. 

Pe lângă rugăciunile riguros respectate şi spuse în 

general la masă, înainte şi după servirea mâncărurilor, 

există şi situaţii (şi nu puţine) în care sunt rostite 

anumite formule de binecuvântare şi/sau de mulţumire, 

cum ar fi: 

- Doamne, binecuvintează aceste bucate! 

- Doamne, binecuvintează aceste bucate şi pe cei 

de la masa aceasta! 

- Doamne, îţi mulţumim pentru cele ce    ne-ai 

îndestulat astăzi! 

- În numele celui ce ne-a orânduit mâncarea şi 

băutura, să-i fie numele binecuvântat. Amin! 

- Doamne Dumnezeule îţi mulţumim că ne-ai 

orânduit mâncarea noastră sărăcăcioasă şi vom spera ca 

şi în zilele următoare, vor fi mai bune. Amin. 
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În cazul în care la masă se află vreo faţă 

bisericească aceasta va binecuvânta mâncărurile după 

timpul lor spunând: 

a) – dimineaţa: 

Hristoase Dumnezeule, binecuvintează mâncarea, 

băutura, casa şi pe robii tăi, că sfânt eşti totdeauna, 

acum şi pururea şi în vecii vecilor. Amin. 

b) – la prânz: 

Bine este cuvântat Dumnezeul, cel ce ne miluieşte 

şi ne hrăneşte pe noi din Darurile Sale cele bogate, cu 

al Său har şi cu a Sa iubire de oameni, totdeauna, acum 

şi pururea şi în vecii vecilor. Amin. 

c) – la cină: 

Cu noi este Dumnezeu, cu al Său har şi cu a Sa 

iubire de oameni, totdeauna, acum şi pururea şi în vecii 

vecilor. Amin.  

Se remarcă faptul că cel menit/ desemnat la masă 

a spune rugăciunea, o poate personaliza astfel încât 

aceasta să cuprindă atât o simplă formulă standard 

(Binecuvintează Doamne această masă) sau o întreagă 
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litanie unde sunt aduse în prim plan momentele de 

supremă adoraţie.  

Important este că ea există şi poate îmbrăca 

diferite forme de manifestare a mulţumirii adresată 

divinităţii şi nu numai.  

1.1. -  Unde? – locul 

Pregătirea bucatelor/ a mâncărurilor se face 

întotdeauna într-un loc special, bine gândit, care să 

corespundă cerinţelor casei. Astfel, găsim alocat spaţiul 

din construcţia casei, numit bucătărie, unde, în vatră 

arde focul, reunindu-i pe toţi în jurul lui. 

Bucătăria se constituie astfel în locul atât de 

pregătire/ gătire a alimentelor cât şi, în cele mai multe 

cazuri, şi de servire a mesei/ bucatelor. Găsim în 

bucătării, masa ca centru al căminului, unde reunind 

familia i se atribuie identitate casei.  

Pe lângă masă, ce devine loc al identităţii familiei, 

focul/ vatra/ căminul se regăsesc prin sacralitatea lor. 

În fapt personajul principal, devine soba, moment în 

care, primeşte ca ofrandă însăşi numele de Vesta- zeiţa 
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focului/ căminului la romani. Că este prezentă şi astăzi 

ca sobă de gătit cu lemne sau cu gaz şi că îşi are 

„nepoţii” în aragazul cu ochiuri şi cuptor, lăsând în 

urmă plita cu cărigi, este semnul atât al tradiţiei cât şi 

al progresului. 

Aflată în bucătărie, masa ocupă locul central al 

încăperii, având în jurul său: două, patru, şase, opt sau 

douăsprezece scaune, acestea fiind în funcţie de 

numărul membrilor familiei casei respective.  

Acoperită pe timpul zilei cu o faţă de masă 

specială, ea devine reperul locului respectiv. Folosită 

doar ca loc de pregătire a mâncărurilor în anumite 

secvenţe ale zilei, masa rămâne sobră, solemnă şi punct 

de reunire în restul timpului cotidian. 

Dacă în bucătăria casei găsim masa de obicei 

ocupând locul central al spaţiului alocat gătitului/ 

preparării alimentelor, există situaţii în care, lipită de 

corpul principal al casei sau în faţa acestuia la o 

anumită distanţă să reperăm şi să funcţioneze doar în 

sezon, bucătăria de vară. Aici, locul mesei este de 
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obicei sub fereastră, sau la perete pierzând locul central 

deoarece, bucătăria de vară are scopul/ menirea de a fi 

locul de pregătire a hranei atât pentru membrii familiei 

cât şi animalele din gospodărie. Cu alte cuvinte, este 

nevoie de mai mult loc pentru mişcarea gospodarilor, 

de aceea, ea îşi schimbă locul, dar importanţa îi rămâne 

aceeaşi. 

Sub acelaşi aspect, soba îşi adaugă ca şi 

„combustibil” coceni, aşchii de lemne, butelie, în-

cercând a fi folosită doar pentru pregătirea mân-

cărurilor şi nu încălzirea încăperii, mai ales că e vorba 

despre anotimpul vară.  

Şi-n acelaşi context, nu uită nici Ion Ghica, ce 

numeşte bucătăria „operă de arhitectură” să ne-o 

descrie cu respect (Album literar gastronomic 1982): 

Într-un colţ al curtei se ridică un coş cu un obelisc , 

care se deschidea cu o pâlnie introdusă deasupra unei 

bolte care acoperea tot edificiul; în mijloc sub 

deschiderea coşului era colonul de doi stânjeni de lung, 

în care se mistuia lemnele întregi, cum numai de la 



Maria Dorina Paşca 
 
pădure, sunt tăiete, suspintecate, în care boul se putea 

pune întreg în frigare; de-jur-împrejur erau mese, 

tarabe şi cotloane mai mici, mulţime de toate mărimile 

şi de toate gradele; deosebit de bucătarul cel mare, mai 

erau şapte-opt rândaşi care frecau bucătăria pentru 

clasa la care era orânduit; masa şi bucatele boiereşti 

erau deosebite de ale slugilor, ale jupâneselor cu fetele 

din casă şi de ale logofeţilor. 

Şi totuşi, unde arhitectura casei permite, alături de 

bucătărie, vom întâlni sufrageria (sau casa mare) ca 

loc unde numai se serveşte masa, lăsând gătitul în 

antecamera acesteia. Aflată în sufragerie, masa va 

număra cu siguranţă de la şase scaune până la 

douăsprezece şi mai multe, ea fiind folosită mai ales la 

reuninunile familiei, cât şi în situaţii şi ocazii speciale 

(onomastici, sărbători religioase, evenimentele vieţii, 

comemorări, etc.). 

Este necesar a preciza faptul că, aminteam 

anterior, de numărul scaunelor şi poziţia centrală a 

mesei, atât în bucătărie cât şi în sufragerie. Nu e 
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confuzie, o coincidenţă? Nu, deoarece marile reşe-dinţe 

princiare, (şi o să vedem împărăţiile din po-veşti şi 

basme) fac din bucătărie nu numai locul de pregătire a 

hranei cât şi pe acela în care angajaţii casei (menajere, 

bucătărese, majordomi, cameriste, valeţi, etc.) mănâncă 

împreună la aceeaşi masă lun-gă bucatele, fiind astfel 

şi locul lor de întâlnire zilnic putând comunica, 

relaţiona şi socializa între ei. 

Este important locul unde se află masa şi servim 

cele pregătite? Cu siguranţă că da. 

De aceea, este momentul de a face loc în demersul 

nostru structural şi  altei locaţii a mesei / şi-a servitului 

mâncărurilor, decât casa. Adică, extra-polând, putem şi 

mâncăm: (de obicei, sau în unele cazuri) 

- la restaurant  - la televizor 

- la han   - la părinţi 

- la cabană  - la copii 

- la iarbă verde  - la bunici 

- la botul calului - la socrii 

dar şi: 
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- pe vapor   - pe coridor 

- pe stradă  - pe scaun 

- pe holuri  - pe genunchi 

- pe fugă   - pe bancă 

   cât şi: 

- în curte   - în grădină 

- în picioare  - în pat 

- în birou   - în sala de aşteptare 

- în tren   - în avion 

- în genunchi  - în maşină 

făcându-ne chiar din scaun şi bancă, masa de care 

avem nevoie la un moment dat, inventivitatea fiind 

remarcabilă.  

Dacă este importantă enumerarea făcută ante-rior? 

Cu certitudine că da, mai ales dacă o privim din 

perspectiva afectului, a încărcăturii emoţionale, ceea ce 

ne poate determina la un moment dat, un anumit 

comportament faţă de noi înşine sau/şi cei din jur, cât 

şi de mâncărurile la care ne raportăm, ca identitate. 
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În acest context, locul determină şi conduita, iar 

trăirea momentului ne aparţine în totalitate.  

Ne-am hrănit în aceste situaţii, cu siguranţă, şi 

sufletul. Eminamente, da, deoarece bucuria, iubirea, 

fericirea dar şi deznădejdea, neîncrederea şi neputinţa, 

se pot întâlni în aceste locuri. Ce devine atunci servitul 

mesei în aceste condiţii? Am putea spune fără nici un 

regret, că este o atitudine, dând, de ce nu, certitudine 

unei valori şi moralei ca atare. 

1.3. Când? – timpul 

Având rolul lor bine ştiut, mâncărurile /servitul 

mesei nu se fac la întâmplare, ci din contră. 

Astfel, timpul zilei din perspectiva meselor se 

împarte de regulă în trei: 

a)– dimineaţa (micul dejunn) 

b)– amiaza (prânzul) 

c)– seara (cina) 

la care se adaugă, după preferinţă gustările care se 

regăsesc între: 

a)– dimineaţă şi amiază = gustarea de la ora zece 
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b)– amiază şi seară = ojina = gustarea de la orele 

16 – 16.30 

- ceaiul de la ora cinci = gustarea de după amiază 

Localizată astfel în timp, mâncarea/ hrana începe 

să se decodifice după: 

- calorii 

- importanţa în zi 

- diversitatea de nutrimente 

- scop 

- educaţie 

- ambient 

- anturaj 

reprezentând amprenta personală a celui în cauză. 

Astfel, vom ajunge a „repera” acele persoane care „îşi 

bat joc de mâncare” şi „nu mănâncă”, sau care trăiesc 

numai din gustări, furând din orele serii rezervate 

hrănirii şi amiază (prânz) şi cină. 

De aceea, e foarte bine dacă am reuşi să ne 

construim, sau cel puţin să ne reglăm un ceas biologic, 

acordându-i importanţă trupului/ corpului, de a-l hrăni 
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sănătos, la vreme, aşa cum zilnic trebuie să ne îngrijim 

şi de suflet. Pentru a ajunge la această „lege nescrisă”, 

e bine să ţinem cont atât de locul de muncă cât şi de 

ceea ce desfăşurăm zilnic, fizic şi psihic, astfel încât să 

nu „cumulăm” : 

 a) – dejunul cu prânzul 

 b) – prânzul cu cina 

alocând de fapt şi de drept, timp special servitului 

mesei şi hrănirii noastre sănătoase. 

Am putea sugera chiar ca între orele: 

- 7.00-8.00 = micul dejun 

- 10.00-10.30 = gustarea de dimineaţă 

- 12.00-13.30 = prânzul 

- 16.00-16.30 = gustarea de după amiază 

- 18.00-19.00 = cina 

să fie servită masa astfel încât, echilibrul timpului 

de muncă şi odihnă, să-l simţim nu numai eficient dar 

şi existent cu adevărat. Reuşim ca în timp, să ne 

disciplinăm timpul acordat mesei, astfel încât „ceasul 

biologic” poate deveni o realitate, totul depinzând de 
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noi, adică de implicarea directă în actul nutriţional 

corect. De fapt, ce facem: 

- trăim pentru a mânca? 

   sau 

- mâncăm pentru a trăi? 

răspunsul fiind cel care va da girul valorii noastre 

umane pornind de la timp şi nu numai.  

Pe lângă timpul zilei, anotimpurile percepute şi 

ele ca timp, influenţează atât calitativ cât şi cantitativ 

dispoziţia şi/sau predispoziţia noastră pentru a servi 

masa şi a ne hrăni în funcţie de cele menţionate în acest 

context.  

Astfel, se schimbă textura compoziţiei mesei, 

făcând din mâncăruri sursă de energie sau nu, 

posibilitate de exprimare gustativă sau nu, cât şi 

modalitate de a pune în valoare trăsături definitorii ale 

personalităţii noastre, sau nu? 

Chiar dacă filosofia zilelor de azi se restrânge de 

multe ori la: timpul = bani şi-ar fi o pierdere de timp- 

servitul mesei/ mâncarea în mod echilibrat şi constant 
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este totuşi preferabil de a gândi pozitiv şi constructiv, 

nelăsând ca boala să se instaleze şi dând posibilitatea 

celor ce vor să se ţină de dictonul amintit anterior, să 

nu-l uite pe „geamănul” său- adică „festina lente” 

(grăbeşte-te încet) readucând echilibrul şi armonia atât 

a trupului cât şi a sufletului.  

1.4. Cum? – modul/ modalitatea 

Dacă până acum am localizat masa temporo-

spaţial (în timp şi spaţiu), cum va consemna 

modul/modalitatea prin/în care aceasta este prezentă în 

viaţa noastră cotidiană. 

Astfel, cum delimitează două ipostaze şi anume: 

  a)– aspectul mesei şi perceperea ei de către 

cei din jur ca obiect 

  b)– atitudinea persoanei sub aspectul: 

     - implicării 

     - identităţii 

     - raportării directe la ea 

reuşind a determina în final, o atitudine afectiv 

comportamentală sau nu. 
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Masa îmi poate focaliza ochiul prin cum arată, în 

sensul aspectului său: 

- obişnuit 

- festiv 

moment ce consemnează o anumită stare de fapt. 

Astfel, o masă obişnuită care nu are nici faţă de masă 

la servit, ci doar sunt aşezate vesela şi tacâ-murile, nu 

ne comunică întotdeauna ceva, ci din contră, putem 

interpreta totul ca pe o obligaţie în sensul în care, 

mănânc că trebuie fără a mă implica prin cum. 

În această situaţie masa nu mai devine acel loc 

special din casă/bucătărie, rămânând un simplu obiect 

de mobilier, ea nemaifiind personalizată. Este 

momentul în care, lipsa unui reper, în speţă a mesei, 

denotă o incertitudine a identităţii noastre, apriori 

surprinsă şi prin prisma temporo-spaţialităţii sale ca 

implicare directă. 

Faţă de masa obişnuită, cea festivă, prinde viaţă, 

se identifică practic cu momentul pe care-l trăieşte 
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alături/împreună cu cei cu care inter-relaţio-nează. 

Începând de la evenimentele arhi-cunoscute: 

          - botezuri 

          - nunţi 

          - comemorări 

          - ceremonii speciale 

          - aniversări 

masa festivă „se simte” specială şi este meritul 

nostru de a o face aşa, atunci când în casa noastră: 

 - merge primul copil la grădiniţă 

 - prima zi de şcoală 

 - absolvirea liceului 

 - absolvirea facultăţii 

 - susţinerea doctoratului 

ceea ce determină implicarea mesei în viaţa 

familiei atunci când momentul o cere.  

Ar fi nedrept să considerăm doar cele două 

ipostaze ale mesei, decodificate anterior prin moda-

litatea de expresie, de aceea e necesar a atribui va-lenţe 

constructiv evolutive, celei de fiecare zi, adică 
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„chipului” său, înfrumuseţând-o şi dându-i nota 

personală prin:  

 faţa de masă (cusută, plastic, culoare, 

material) 

- lucru de mână (dantelă, şerveţele, ştergar) 

- obiecte de artă (vase-sticlă, porţelan, argint), 

solniţe, tacâmuri, şerveţele, lumânări 

- flori (naturale, artificiale) 

fapt ce determină, aşa cum aminteam anterior, o 

atitudine afectiv-comportamentală din partea noas-tră, 

fiind, sau nefiind, la un  moment dat meseni. 

1.5. Din ce? – materialul 
 

 Continuând şirul întrebărilor ce formează o 

„radiografie” cât mai complexă a mesei, privită astfel 

din mai multe unghiuri şi puncte de vedere, am ajuns a 

o identifica şi prin – din ce – materialul din care este 

confecţionată. 
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Dacă ne raportăm la acest indicator, vom 

descoperi că masa pe care se găteşte/ pregăteşte şi/sau 

serveşte mâncarea poate fi confecţionată din: 

 a)– piatră 

 b)– lemn 

 c)– metal 

 d)– plastic 

a)– Masa din piatră apare/ se găseşte de obicei în 

gospodăriile ţărăneşti, fiind localizată în curte, în 

faţa/alături de bucătăria de vară (conie/cuhnă) sau 

lângă fântână unde este alături de troaca tot din piatră 

la care sunt adăpate animalele, în special vitele şi caii. 

Practic masa este de fapt, o bucată de piatră 

rotundă sau uşor alungită, cu un diametru între 1-2 

metri, adusă din râu, cu faţa netedă, şlefuită de apă. Ea 

se sprijină  pe unul sau două picioare, tot din piatră, nu 

prea înalte, fiind de fapt la înălţimea degetelor(adică 

aplecându-mi uşor trupul s-o pot atinge cu degetele). 

Este folosită mai ales în timpul verii când serveşte 

atât la pregătirea mâncării cât şi la servirea acesteia, 
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mesenii aşezându-se în juru-i pe scaune mici de lemn, 

cu trei sau patru picioare. Cu o grosime „cât un lat de 

palmă” piatra rezistă în timp, fiind martoră nu numai la 

alesele bucate gătite, cât şi la evenimentele casei, fiind 

chiar moştenită din generaţie în generaţie (să ţină până 

s-o crăpa singură şi s-o face praf şi pulbere), cerând 

doar, în zilele călduroase ale verii una sau două găleţi de 

apă a i se arunca pe faţa-i netedă.  

Cum arată şi ce implicaţii emoţionale are servitul 

prânzulu şi/sau cinei pe o masă de piatră rămâne a 

descifra după prima încercare. Când? La timpul ales şi 

potrivit de fiecare dintre noi. 

b)– Masa din lemn pare şi incontestabil este, cea 

mai des întâlnită. Construită din lemn uşor, de obicei 

brad şi salcâm, nobil- cireş, mahon, trandafir şi masiv 

(greu) nuc, abanos şi stejar, masa îşi are propria 

personalitate, dată, în cazul celor din urmă şi de 

incrustaţiile sau sculpturile picioarelor şi a tăbliei. 

Păstrând culoarea lemnului şi apoi lăcuită şi până 

la picturile ce o pot înfrumuseţa, masa din lemn, dă 
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certitudine şi siguranţă, încredere şi căldură, stabilitate 

şi apartenenţă. Ea face corp comun cu încăperea în care 

se află, iar actul pregătirii şi/sau servirii mâncărurilor, o 

înnobilează emoţionând.  

c) – Masa din metal, de obicei inox, se află în 

incinta bucătăriilor din cantine şi restaurante, unde 

cantitatea alimentelor ce se pregăteşte fiind apreciabilă. 

Ea răspunde acestor cerinţe, mesajul transmis fiind cel 

al disciplinei, curăţeniei excesive şi concurenţei, 

executant al pregătirii hranei şi nu practicant al acesteia. 

Şi totuşi elegantă şi cochetă, masa din metal poate 

fi întâlnită în grădini, pe verande, sau în locuri special 

amenajate unde, făcând parte din peisaj, acordă 

mesenilor sentimentul de trăinicie şi dura-bilitate. 

d)– Masa din plastic, pare la prima vedere lipsită 

de personalitate, considerându-se că poate lua uşor locul 

celorlalte. Mărime, formă şi culoare diferită, masa din 

plastic e tipică pentru terase şi sfârşit de săptămână. Nu 

ne implică emoţional, pare ceva de tranzit şi de moment, 

astfel încât rareori poate fi înnobilată, ceea ce face ca 



Maria Dorina Paşca 
 
impactul cu materialul ca atare să nu declanşeze aproape 

nici un efect. Dar, în schimb suportă destul de uşor 

exprimări ale con-duitei de risc comportamental, fiind 

uşor transfor-mată în „armă” (aruncată, spartă, ruptă, 

debara-sată,etc.) Inexpresivă? În anumite condiţii, da.  
          

1.6. De ce? – motivul/ motivaţia 

Existenţa mesei atât material cât şi spiritual, ca 

liant la un moment dat al existenţei noastre, comportă o 

anumită atitudine ca mod de exprimare mai ales din 

punct de vedere psihologic. 

În acest context, ramâne, după părerea noastră, 

emblematică afirmaţia absolut justificată a lui Aivanhov 

O.M. (1994): „În clipa în care vă aşezaţi la masă, 

începeţi prin a alunga din mintea voastră tot ceea ce vă 

împiedică să mâncaţi în pace şi armonie. Şi, dacă nu 

reuşiţi imediat, aşteptaţi, începând să mâncaţi în 

momentul când aţi reuşit să vă calmaţi. Dacă mâncaţi 

într-o stare de agitaţie, de nervi sau de nemulţumire, 

declanşaţi în voi vibraţii dezordonate, care se vor 
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transmite în tot ceea ce veţi face ulterior. Chiar dacă vă 

veţi strădui să creaţi o aparenţă de calm, o anumită 

agitaţie, o tensiune şi veţi face greşeli, vă veţi izbi de 

oameni sau de obiecte, veţi rosti cuvinte nepotrivite prin 

care veţi risca să vă pierdeţi prietenii sau să vi se închidă 

porţi. În timp ce, dacă mâncaţi într-o stare de ar-monie, 

veţi rezolva mai bine problemele ce vi se vor prezenta 

ulterior şi chiar dacă în cursul zilei, veţi fi obligaţi să 

alergaţi în dreapta şi în stânga, veţi simţi în voi o linişte 

pe care activitatea voastră nu o va putea tulbura. 

Începând cu lucrurile mărunte, vom putea ajunge foarte 

departe.” 

Lăsăm comentariul la îndemâna cititorului, noi 

făcând doar remarca ce poate defini acel de ce – 

motivaţia. În acest context, de ce-ul pare a răspunde 

identităţii noastre noastre atât ca simpli meseni cât şi ca 

cei ce meşteşugesc mirodeniile prefacerii hranei în 

mâncăruri: 

          - De ce mâncăm? 

Ca să putem trăi! 



Maria Dorina Paşca 
 

          - De ce ne hrănim trupul? 

Ca să poată răzbi greutăţile. 

          - De ce ne îngrijim de suflet? 

Ca să-l hrănim cu cuvinte prefăcându-l în 

înţelepciune.! 

          - De ce legătura cu masa? 

Deoarece ea ne lasă a ne spune poveştile în ju-rul 

ei, ne acceptă coatele, palmele, degetele şi capul a ni le 

sprijini, ascultându-ne împlinirile, bucuriile şi 

necazurile, iubirea şi ura, nădejdea şi deznădejdea cât şi 

vara sau primăvara, toamna sau iarna sufle-tului nostru. 

 - De ce această rânduială? 

Pentru că stă în firea lucrurilor hrănindu-ne cu 

bunătatea şi înţelepciunea sa. 

          - Cine? 

Masa cu mâncărurile sale! 

          - De ce? 

Pentru că trebuie şi merităm cu adevărat fiecare 

clipă. 
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   Capitolul  2 

          Mesenii 
 

 Dacă în capitolul anterior răspundeam la 

întrebările ce catalogau identitatea mesei sub varii 

aspecte, acum e momentul de a insera anturajul ei, 

adică, cu cine stăm la masă, care sunt mesenii. 

 Interesant este faptul că am pornit în 

călătoria noastră psiho-gastro-literară de la masă, 

meseni, vremea mesei, spre a ajunge la mâncărurile pe 

care personajele poveştilor şi basmelor româneşti le 

găteau, lăsând în vorbe, mireasma mirodeniilor şi 

gustul licorilor. Dar, până acolo, din acest moment, 
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mesenii de azi s-ar putea întâlni cu cei de epocă şi 

contemporani, ajutoarele cu „cerberii” bucătăriilor 

împărăteşti, iar vremea, cu timpul păstrat între gustări 

şi prânzuri fugare. Toate vor fi „la foc mic” gătite, iar 

simţurile, degrabă satisfăcute, că din poveste înainte 

mult mai este. 

 

2.1 -  Familia 

 

Aşa cum menţionam şi anterior, masa reuneşte 

familia, fiind punctul central în anumite momente ale 

zilei,şi coincid de cele mai multe ori cu servitul 

mâncărurilor. 

Astfel, familia se aranjează în jurul mesei după 

rang şi-nţelepciune. Întâlnim în acest context, 

„formula” ce răspunde chiar şi structurii sociale: la 

capetele mesei erau aşezaţi părinţii (faţă în faţă), iar pe 

laterale, copiii- în număr egal, acolo unde era cazul. 

Erau şi timpuri în care cei mai mici mâncau la „masa 

mică”, iar la „masa mare”- părinţii, bunicii şi fraţii mai 
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mari. Se ajungea astfel ca în timp, „locul la masa mare” 

să fie privilegiul suprem, recu-noaşterea ierarhiei, dar 

şi a valorii celui în cauză.  

Ritualul servirii mâncărurilor era respectat 

pornind de la senectute până la inocenţa copilăriei cât 

şi privilegiul tăcerii la masă şi-al binecuvântării 

creştine se aflau la loc de cinste.  

Astăzi, uităm de unele reguli şi: 

          - citim ziarul (presa) 

          - mâncăm în picioare în jurul mesei  

          - purtăm discuţii contradictorii 

          - suntem supăraţi pe mâncare 

          - suntem furioşi 

          - vorbim tare şi cu gura plină 

făcând în multe cazuri dintr-o binecuvântare a 

casei, un calvar ce se sfârşeşte cu: - umblatul noaptea 

după mâncare 

          - mâncatul, ronţăitul la televizor 

          - golirea frigiderului (bulimicii) 

 - ciugulitul din farfurie (anorexicii) 
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când totul, dacă ne-am respecta cât de cât trupul şi 

sufletul, s-ar putea desfăşura într-o oarecare armonie 

„liber consimţită”. 

Şi totuşi, de ce familia ca meseni? 

Deoarece „mâncarea/mâncatul de unul singur are 

gust de singurătate”. Şi chiar nimeni nu-şi doreşte un 

asemenea gust. 

        

2.2 – Oaspetele 

 

Privilegiul de a fi oaspetele unei familii şi 

implicit comesean cu aceştia, incumbă şi unele 

obligaţii. Astfel, oaspetele de vază de la acea masă, 

dacă se desfăşoară în familie, poate fi rugat să 

binecuvinteze mâncarea, adică să rostească rugă-ciunea 

de început, sau să ţină toastul care-i certifică prezenţa 

la acel moment special/festiv. 

 Totodată, mai poate ocupa locul de onoare al 

mesei, astfel încât să-i fie acordată întreaga atenţie, 

respectându-i-se rangul, anii şi-nţelepciunea. De aceea 
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întregul ritual al mesei în familie cu oaspetele sau 

oaspeţii, îşi are legile sale nescrise, începând de la 

aranjatul tăbliei, la veşmintele mesenilor şi până la 

alăturarea vecinilor şi parfumul mâncărurilor. 

La curtea împărătească din poveştile şi basmele 

noastre, oaspeţii ce erau însoţiţi de întreaga lor suită, 

cinsteau cum se cuvine onoarea ce li se făcea şi dădea 

după rangul ce-l aveau. 

Aşa se face că bucatele alese erau servite pe talere 

din aur şi/sau argint, vinul se turna-n pocale bătute-n 

nestemate, iar acolo unde era nevoie, degetele se 

înmuiau în apa cristalină din bolurile de la mese. 

Lăutele, flautul sau alte „muzichii” însoţeau 

ceasurile de desfătare ale ospeţelor date în cinstea 

capetelor încoronate, ca apoi frumuseţea dansului să 

întregească plăcerea atât pentru trup cât şi pentru 

suflet.  

Oaspete putea să aibă şi-o casă simplă, ţără-

nească unde feciorul de împărat era cinstit la masă cu 

bucate alese şi proaspete scoase din cuptor. 
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 Şi nu era bucurie mai mare decât faţa albă de 

masă cusută cu model şi flori de câmp, iar din blidele 

cu cercuri sau cocoşi, să te-mbie aburindele mâncăruri. 

Şi la toate acestea, vinul făcea mărgele-n cănile de lut 

frumos smălţuite ca şi cum mai mare cinste la masa 

săracului nu putea fi decât feciorul de împărat.  

 Şi după ce cinstea casa, feciorul de împărat 

rămânea cu ochii uitaţi la florile din cosiţele fetei celei 

mici, pe când ea, ruşinată de aşa mândreţe, făcea bujori 

în obrăjori, iar inima-i cât un purice, bătea nebuneşte. 

Cine era el? Oaspetele casei, sau mai ştii, poate 

chiar…Zburătorul! 

 

 2.3 – Poftitul / Invitatul 

 

 Apar momente în care mesenii devin 

speciali, sunt aşteptaţi şi răsplătiţi aşa cum se cuvine. 

Li se pregătesc locurile cele mai bune şi mai 

avantajoase din toate punctele de vedere, sunt astăzi 

alături de care rangul şi vorbirea le-aduc satisfacţii şi 
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bucurii, ei nefiind alţii decât invitaţii casei, familiei, 

poftiţii aceştia, chemaţi speciali la evenimentele ce se 

derulează la momentul respectiv doar cu ajutorul lor. 

Oportunitatea poftiţilor/ invitaţilor este spe-cială. 

Ei îndeplinesc roluri şi poziţii sociale diferite şi pot fi: 

 - rude/ neamuri/ rubedenii 

 - prieteni 

 - colegi (de serviciu, de şcoală) 

 - vechi cunoştinţe 

 - noi cunoştinţe 

 - şefi 

 - amici 

 - „nimeni”, întâlniţi accidental şi care invitaţi 

din oficiu, onorează invitaţia. 

 Şi astfel, familia îşi reuneşte mesenii cei 

poftiţi la evenimente în care mâncarea şi voia bună dau 

girul celor care se întâmplă. Avem invitaţi la: 

   - botezuri 

   - nunţi 

unde le aşteptăm confirmarea 
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   - comemorări (paratase, praznice) 

   - aniversări 

   - omagieri 

   - onomastice 

de la care cei avizaţi nu vor lipsi sub nicio formă, 

invocarea vreunui pretext nefiind valabilă. 

 În această contextualitate, depărtarea este 

un attu al invitaţilor. Ei vin de peste mări şi ţări, au 

schimbat caleşti şi bidivii, şi-au făcut încălţări şi 

veşminte bătute-n fir, iar feţele lor sunt albe şi ici-colo 

rumenite precum floarea de bujor, sau limpezi la ochi 

ca roua dimineţii. 

          Ei sunt poftiţii călători care stau câteva zile 

sau un timp bine cumpătat, la cei invitaţi, fiind cei ce-

aduc prospeţimea vorbei şi-a spiritului.  

 Vor fi cinstiţi printre meseni, iar cuvintele lor 

sorbite cu nesaţ şi rememorate în timp, după plecarea 

acestora. 

 Mesenii rămaşi îşi vor aminti nu numai 

chipul lor, dar şi obiceiurile avute la masă, plăcerile 
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mâncărurilor şi bucuria paharelor pline. Ei îşi vor 

câştiga astfel dreptul de a mai veni, a mai fi 

poftiţi/invitaţi căci spiritul lor liber sau conservator, a 

fost pe placul mesenilor. Ar putea fi, de ce nu, „sarea şi 

piperul” unor momente speciale la care sunt printre 

meseni, cei poftiţi, aşteptaţi şi chiar iubiţi. 

      

2.4 – Nepoftitul/ Neinvitatul 

 

 Cu aceştia din urmă, ne putem trezi la masă, 

neştiind nici cine sunt şi nici cu cine au venit, ci doar ar 

putea fi „a şaptea roată la căruţă”. 

 Pe ei: 

           - nu-i chemi 

           - nu-i cunoşti 

           - nu-i pofteşti 

sigur:  - nu-ţi fac plăcere 

           - nu ştii ce vor 

           - nu ţi-i doreşti la masă 

           - n-ai loc pentru ei 
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căci sunt nişte „gură cască” sau acei nepoftiţi de 

nimeni, neinvitaţi, care singuri se poftesc şi auto-invită 

printre meseni pentru propria plăcere.  

 În general produce printre meseni: 

        - disconfort 

        - conflicte 

        - neînţelegeri 

        - scandal 

        - iritaţii 

        - jigniri 

toate în folosul propriu de a ieşi în evidenţă. Ei 

sunt nimeni – nepoftiţii care trebuie văzuţi şi de care, 

cu grijă, diplomaţie, înţelegere, ne putem lipsi. 

       - Când apar? Ca ciupercile după ploaie! 

       - De ce apar? Pentru că le este… foame! 
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            Capitolul 3 

        Vremea mâncărurilor 

 
 Este cu adevărat că a venit şi vremea de a ne 

opri asupra cantităţii hranei, cât mâncăm din pers-

pectiva timpului- a vremii, pornind simplu, de la acel 

proverb indian care ne sfătuieşte să conştien-tizăm 

mâncarea în raport cu noi:  

a) – dimineaţa să mâncăm şi mâncarea 

duşmanului; 

          b)– la amiază s-o împărţim cu duşmanul; 

          c)– seara să-i dăm duşmanului şi mâncarea 

noastră. 
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 În acest context reuşim a menţine acel, fragil 

la unii, echilibru dintre cumpătare şi lăcomie, astfel 

încât ştiinţa mâncărurilor şi a respectului faţă de trup şi 

suflet, să dea girul judecăţii noastre în ceea ce ne 

priveşte pe fiecare în parte.  

 

         3.1 Dejunul – dimineaţa 

 

  Dacă ne-am raporta ad literam la etimologia 

cuvântului, DEX (1975) ne prezintă rădăcina din 

franţuzescul dejeuner, care ajunge a fi: 

        - mâncarea de dimineaţă; 

        - micul dejun; 

        - masa de amiază atunci când vorbim în 

tradiţia satului despre prânzul cel mic. 

 Astfel, micul dejun – prânzul cel mic – 

fiind prima masă pe care o iau ţăranii în cursul 

dimineţii, vara, când muncesc la câmp; timpul zilei 

când se ia această masă. 
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Deci, e momentul în care e necesar a nu „drămui” 

mâncarea, cerându-ni-se ca în general masa să nu fie 

frugală, iar echilibrul să primeze. Cu toate acestea ştim 

doar din poveştile şi basmele noastre, că la munca 

câmpului, la drum lung şi greu şi la război, oamenii 

porneau dis de dimineaţă, nespunându-ni-se despre 

ceea ce mâncau, doar ni se aminteşte că trebuiau să fie 

uşori la trup şi ageri la minte ca să poată răzbi 

încercările vremii.  

În acest context, e necesar a reţine ceea ce 

argumenta Mencinicopschi Gh. (2010) că: „Micul 

dejun este cea mai importantă masă a zilei la care nu 

trebuie să renunţăm cu nici un preţ. Dimineaţa ar trebui 

să consumăm cantitativ circa o treime din hrana 

zilnică, iar meniul ar trebui să conţină: 

      - grăsimi (unt, brânzeturi, ouă) 

      - proteine (carne roşie, ouă) 

  - glucide lente (pâine integrală, orez 

integral, cartofi fierţi). 
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  Cei care sar peste micul dejun se expun 

riscului de a deveni supraponderali sau obezi, spre 

deosebire de cei care iau micul dejun.” 

 

          3.2 – Prânzul – la amiază 

 

Faţă de micul dejun (prânzul cel mic), prân-zul, 

după DEX (1975) este masa principală care se ia la 

amiază, unde se servesc şi mănâncă mâncă-rurile gătite 

în acest scop. Aşa cum aminteam şi la enunţurile 

anterioare, apare ca formulă, prânzul cel mare sau 

prânzul mare (amiaza), atât în tradiţia poulară cât prin 

transfer şi în unele poveşti şi basme populare. 

Tot aceeaşi sursă, DEX (1975), denumeşte 

prânzul cel mare ca fiind a doua masă pe care o iau 

ţăranii, masa de amiază. Această masă apare ca per-

sonaj al poveştilor fiind bogată, îndestulată şi stropită 

din greu cu licori (vin). Ea ţine deja în desfăşurarea sa, 

de un anumit ritual pe care-l vom ilustra mai târziu. 
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Pentru noi, cei de azi, acelaşi autor, 

Mencinicopschi Gh. (2010) este mentorul care ne 

învaţă a ne respecta atât ca individualităţi ce suntem, 

cât şi mâncarea, mâncărurile, reuşind a menţine 

întotdeauna acel necesar echilibru atât valoric cât şi 

moral-etic. Autorul ne precizează faptul că: „Acum se 

pot utiliza glucide rapide (miere, zahăr brun) şi 

semirapide, pentru a se evita destocarea proteinelor şi 

pentru a compensa oboseala organelor solicitate în 

timpul zilei.” 

Şi tot autorul ne dă sfatul de a găti cu dragoste, 

hrănindu-ne atât corpul cât şi spiritul, menţinându-ne 

sănătatea şi întârziind bătrâneţea. 

Şi poate cu siguranţă, nu în ultimul rând, e necesar 

ca după masă/ mâncare să facem puţină mişcare 

amintindu-ne că: 

a) - romanii spuneau că o mie de paşi după masă 

te fac să rămâi tânăr; 
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b) - chinezii spuneau că o sută de paşi după masă 

îţi vor asigura 90 de ani de viaţă; (după 

Mencinicopschi Gh. 2010). 

 

3.3 – Cina – seara 

 

Aceeaşi sursă, DEX 1975, ne aminteşte şi faptul 

că cina din latinescul cena, este masa de seară. 

În felul acesta cina ne poate reuni pe toţi ai casei, 

fiind pentru unii singurul moment al zilei în care se 

poate comunica, relaţiona şi socializa. Dar, chiar dacă 

„ne adună” cina trebuie să fie uşoară, proteinele 

animale (peşte) şi legumele să domine. 

În poveşti şi basme, pentru cină (vom vedea) ca să 

nu supere şi îngreuneze trupul, şi somnul să fie uşor, se 

vor mânca legume şi peşte, înainte de asfinţitul soarelui 

Sfatul de a ne scula de la masă încă flămânzi, ne 

atenţionează poate şi asupra faptului că indigestia şi 

disconfortul pot înlocui liniştea şi pacea nopţii, 

provocându-ne dureri trupeşti şi nelinişti sufleteşti. 
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 3.4 – Gustarea 

 

N-o prea găsim în poveşti şi basme, dar în DEX 

(1975) ni se spune că gustarea este acea mâncare rece, 

luată în fugă, în cantitate mică, între mesele obişnuite. 

Localizată între aceste dimensiuni de timp ale 

zilei, gustarea va fi: 

         a)– cea de dimineaţă – ora 10 – 10.30, între 

dimineaţă şi amiază, se constituie într-o stare de 

„tranziţie”; poate fi formată din: 

   -fructe proaspete 

   -sandwich rece/cald 

având deja un statut bine definit. În mediul 

educaţional este cea care „declanşează” – pauza mare 

moment în care „gustarea de zece” este servită. 

Obişnuinţa face ca organismul să reacţioneze atunci 

când gustarea lipseşte, de aceea e bine ca în bioritmul 

nostru personalizat să existe şi acest moment, dându-ne 

echilibrul atât de necesar din toate punctele de vedere.  
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 b)– cea de după amiază – orele 16-16.30, 

care tot din perspectiva celui căruia îi este adresată, 

poate fi: 

   - a copiilor de la grădiniţă, cămin şi mâncarea de 

după o joacă buna, fiind în general un fruct sau „pâine 

unsă cu ceva” (unt, margarină, gem, ou, zacuscă); 

    - a tinerilor – care învaţă sau lucrează; 

    - a adulţilor care lucrează, unde de la un fruct se 

poate ajunge la o gustare caldă, mai ales când există 

posibilitatea de a se prelungi perioada de muncă. 

Practic, momentul gustării reprezintă, în opinia 

noastră, o modalitate de a respecta trupul, hrănindu-l, 

astfel încât, timpul zilei să se numere în puterea şi forţa 

de a munci, a rezolva problemele cotidiene, dar şi a ne 

păstra spiritul frumos, intact şi inviolabil la atât de 

cunoscutul cuvânt ce destabilizează echilibrul – ispita. 

Pot lupta cu ea? Dacă doresc cu adevărat şi sunt 

pregătit cu siguranţă DA. Doar trebuie să se vrea 

pentru că se poate.  
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          Capitolul 4 

 

         Ajutoarele  mesenilor 

 
4.1. – Servitorul 

 

 Este acel personaj prezent în multe din 

poveştile şi basmele româneşti căruia i se atribuie 

obligaţii speciale. Astfel, vorbim de servitorul din 

slujba: 

         a) - din curte, care munceşte la acareturi 

(coteţe, grajduri); 

b) - de la câmp, unde aratul, semănatul şi 

strânsul recoltei îi sunt atribuite; 
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c) – în casă, unde-l întâlnim fie făcând şi 

păstrând curăţenia, dar şi la bucătărie unde este folosit 

la servitul mesei/mâncărurilor. 

         Îndeplinind roluri atât de diferite la curtea 

bo-ierească sau cea împărătească, servitorii se deo-

sebesc între ei nu numai prin atribuţii (aşa cum 

enumerarea ne-o precizează) cât şi prin veşmintele/ 

straiele/ hainele ce le poartă. 

 Oprindu-ne doar la cei ce servesc masa, vom 

descoperi că ei trebuie să îndeplinească anu-mite 

condiţii, adică să fie:  

        - de încredere 

        - tăcuţi 

        - cumpătaţă 

        - harnici 

dar şi să ştie să răspundă când sunt întrebaţi 

        - să nu încurce felurile mâncărurilor 

        - să nu răspundă îndărăt la vorba înaltă 

precum şi:     - frumoşi la înfăţişare 

           - destul de tineri 
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           - plăcuţi la vedere 

astfel încât prezenţa lor în jurul mesei şi în 

preajma mesenilor să nu stânjenească, ei fiind doar 

nişte „umbre umblătoare” atât de necesare. 

 Dar în poveste şi/sau basm se întâlneşte şi 

acel servitor:  - limbut 

  - hapsân 

  - buhăit/ urât 

  - desfrânat 

  - nechibzuit 

  - leneş 

care, în cele mai multe cazuri, sfârşeşte printre 

slu-gile curţii, sau cel mai rău, alungat de pe pământuri. 

 Şi pentru a servi la masă, servitorul va învăţa 

să poarte tăvile cu mâncare având grijă ca sosurile să 

nu se prelingă, cărnurile să nu atârne, iar întreaga 

mâncare să sosească pentru meseni, la timp şi „să nu 

fie nici prea fierbinte, dar nici prea rece, ci numai 

potrivită.” 
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 Fiind de nădejde şi încredere, fără „a trage cu 

urechea” la vorbăria mesenilor, servitorul va putea 

vreme îndelungată, atât cât îl vor ţine „mâinile şi 

picioarele” să aducă la mesele împărăteşti şi ospeţele 

ce le va povesti nepoţilor la bătrâneţe, mâncăruri alese 

pe tipsii preţioase. 

 De le va gusta vreodată? Poate, pe furiş, în 

bucătărie de-or mai rămâne nişte resturi „de-nmuiet un 

colţ de pită şi de ros, ia, acolo, un ciolan”, dar fără să-l 

vadă sau să-l ştie nimeni. 
 

4.2. – Chelăreasa 
 

 Pornind tot de la DEX (1975), aflăm că soţia 

chelarului, chelăreasa, îndeplineşte funcţia acestuia, 

adică este persoana care deţine cheile cămării, sau 

pivniţei şi care administrează proviziile unei gospodării 

boiereşti, cuvântul având origine slavonă, kelaru. 

 Şi astfel, în povestea şi basmul românesc, 

chelăreasa este bine creionată, mai ales că ea este 
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„purtătoarea cheilor” de la pivniţele şi cămările 

îndestulate.  

 În acest context, rămâne memorabilă descrie-

rea chelăresei din basmul „Sarea în bucate” de Petre 

Ispirescu: „…Se uită la dânsa chelăreasa, cu ochi 

pătrunzători şi i se păru a fi bună să o ia pe dânsa în 

slujbă… Chelăreasa se bucură văzând-o că răspunde 

aşa de cuminte, şi o luă să-i fie ajutoare. Îi spuse ce are 

de făcut şi îi dete pe mână un vraf de chei din mai 

multe ce avea. 

 Fata era cuminte şi deşteaptă. Ea începu să 

deretice prin cămară şi prin dulapurile de la care avea 

cheile  şi să puie ficare lucruşor la rânduiala lui.” 

      Aflăm astfel că, atribuţiile chelăresei sunt 

precise, ea trebuind să: 

          - fie de încredere 

          - se preocupe a avea întotdeauna cămările 

pline 

          - menţină curăţenia 
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          - păstreze cheile totul fiind păzit cu 

străşnicie 

          - aibă ajutoare de chelăreasă de încredere 

          - fie cumpătată 

          - cunoască slugile bine fiind aspră câteo-

dată 

          - răspundă de faptele ajutoarelor sale în faţa 

boierului sau a împăratului. 

Observăm că rangul dat chelăresei este important 

în momentul în care ea trebuie să pregătească şi să 

păstreze proviziile, nevoită fiind a şti fiecare după 

rosturile lor. În cămăruri chelăreasa va avea şi 

verdeţuri şi prospături şi făină şi dulceţuri, dar şi 

cornuri, pastrame, table de slănină şi rude de cârnaţi, 

astfel ca oricând mesele împărăteşti şi ospeţele să poată 

începe iar mâncărurile să fie nepreţuite. 

 A fi chelăreasă la curte, înseamnă mai mult 

decât servitor/ slugă, deoarece aceasta trebuia să se 

bucure de încrederea totală a stăpânilor în ceea ce avea 

de făcut, cât şi onoarea de a purta astfel de veşminte, 
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deosebindu-se de restul care slujeau la acea vestită 

cetate împărătească. 

    

4.3. – Bucătarul 
 

 Rar ieşind din bucătăria sa şi „destul de 

scump la vedere”, bucătatul este cel care: 

    - pregăteşte mâncărurile; 

    - gustă cele pregătite; 

   - aşază pe platouri cele gătite 

astfel încât totul să placă atât ochiului cât şi gurii. 

 Bucătarul se sfătuieşte la meniuri cu stăpânii 

iar proviziile sosesc după ce cheile chelăresei deschid 

cămările şi tainurile curţii sau a cetăţii. El trebuie să 

ştie a împăca mâncărurile de peste zi atât pentru trup 

cât şi pentru suflet.  

În bucătărie este persoana de care ascultă toată 

lumea, iar atunci când din vreo nesăbuinţă mâncărurile 

nu sunt aşa cum au dorit mesenii, el este singurul care 

poate sta în faţa boierului sau împăratului, dând 
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socoteală despre cele rânduite în gătitul propriilor 

mâncăruri.  

La marile ospeţe, în bucătării întâlnim mai mulţi 

bucătari, iar dacă se greşeşte răspund cu toţii. Grăitor 

este exemplul din acelaşi cunoscut basm românesc 

„Sarea în bucate” de Petre Ispirescu. 

     „ – Ba să mă ierţi împărate, bucatele tuturor 

mesenilor sunt bune de mâncat, numai ale mele, nu. 

Se făcu foc de supărare împăratul socru şi porunci 

numaidecât să vie bucătarii să dea seama de ceea ce-au 

făcut şi vinovaţii să se dea morţii.” 

Ca şi ceilalţi de la curte, bucătarul îşi are 

veşmintele aparte, şorţul fiind piesa de rezistenţă, pe 

lângă oale, cratiţe şi linguri mari de mestecat fierturile, 

aşa cum de la brâul chelăresei nu vor lipsi niciodată 

cheile! 
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4.4. – Pivnicerul 
 

Prezent mai ales la înalte curţi boiereşti şi 

împărăteşti, pivnicerul rânduieşte şi pregăteşte 

pivniţele pentru că adăposteşte la răcoare, butoaiele cu 

vin şi licoarea din sticlele păstrate în nisip, să menţină 

aroma şi buchetul soiului de struguri ce ducea în vreme 

faimă băuturii. 

Totodată după DEX (1975) pivnicer este titlul dat 

boierului care avea în grijă viile şi pivniţele domneşti. 

Poate totuşi, atunci când la curte nu este un chelar 

sau o chelăreasă, să ţină el cheile cămărilor şi a 

tainurilor, fiind omul de încredere al stăpânului. 
 

 4.5. – Paharnicul  
 

 Mai ales întâlnit în poveste, paharnicul este, 

după DEX (1975), acea persoană care toarnă băutura în 
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paharele oaspeţilor la diferite ocazii, având grijă ca 

acestea să fie întotdeauna pline. 

Totodată, paharnicul este şi acel titlu boieresc dat 

la curtea domnitorului care avea grijă de băutura 

acestuia, servindu-l în împrejurări speciale, cum ar fi la 

sărbători, gustându-i băutura pentru a se convinge că ea 

nu a fost otrăvită. 

Având ca şi pivnicerul, titlu boieresc, pahar-nicul 

socotea ca plină de încredere faţă de domn, onoarea ce 

i se făcea, deoarece, putem afirma că la un moment dat, 

întreaga viaţă a celuilalt stătea în mâinile lui. 

Discret şi întotdeauna în spatele şi în umbra 

domnului, paharnicul putea dobândi în timp, statutul de 

sfătuitor de taină, ştiindu-se că „vorba dulce mult 

aduce”, iar că licoarea „dezleagă limbi” şi uneori 

„întunecă mintea”, ajutând, de ce nu, atunci când era 

cazul, la bunul mers al treburilor domniei.  
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            Capitolul 5 

 
   Mâncărurile din poveştile lui 

       Ion Creangă 

 
 5.1 – Afost odată… 

 

 Parafrazând, am putea spune că „a fost odată 

ca niciodată, că dacă n-ar fi fost”, l-ar fi inventat pe a 

fost odată… Ion Creangă (1837-1889). 

 De ce? Poate pentru singurul motiv de a ne fi 

transmis, aşa cum remarca Iorgu Iordan (1970) 

„dragostea lui de oameni, bucuria de a se găsi în 
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mijlocul lor, de a povesti şi glumi cu dânşii, 

optimismul şi seninătatea cu care priveşte lumea, adică, 

spus mai scurt, atmosfera de voie bună, umorul şi râsul 

sănătos care străbat de la un capăt la altul întreaga lui 

operă literară.” 

  Ion Creangă ne poartă prin satul său, şcoala 

sa, poveştile sale ca printr-un coridor prin care, 

străbătut, vom găsi la ieşire, mai multă omenie, 

bunătate şi înţelepciune. Totul în poveştile sale apare 

ca posibil a se întâmpla, personajele nefiind altele 

decât întruchipările cu zilele bune  sau rele ale 

megieşilor, neamurilor şi altora de prin preajmă-i. De 

aceea, acţiunea în poveştile sale este vie, aproape de 

mersul fiecărei zile pe care ţăranul moldovean o 

trăieşte, găsindu-l ba în bătătură, ba la câmp, ba 

făcându-şi dreptate ştiind că binele întotdeauna va 

învinge, ba mâncând şi petrecând la bucurie şi necaz. 

 Fiind un fin cunoscător al obiceiurior 

lumeşti, Creangă trăieşte prin poveştile sale, propriile 

experienţe dar şi rememorează unele obiceiuri şi 
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tradiţii, personajele fiind vii. Cu alte cuvinte, legat de 

subiectul cărţii, ele şi mănâncă, gătindu-şi mâncă-ruri 

mai mult sau mai puţin alese, dar care vin în poveste, 

de pe masa sătenilor, încă parcă aburinde. Sub acest 

aspect, cel al mâncărurilor gătite, dorim a ne opri în 

cele ce urmează, descoperind împreună nu numai felul 

acestora, dar şi reţeta după care la vremea aceea erau 

preparate cu mult meşteşug şi pricepere.  

 Şi astfel vom afla, după vremea poves-

titorului, cam între anii 1875-1882 ce găteau moldo-

vencele şi ce mâncau personajele poveştilor sale.  Cât 

era totul de sănătos? Cât se respecta tradiţia? Unde se 

aflau bucatele şi cine le avea în grijă? Ce mâncau la 

botezuri? Cât ţineau ospeţele şi cât se întreceau 

bucătăresele?  Ce se mânca la pomană? 

 Întrebări la care, considerându-le ca o adevă-

rată provocare vom încerca a răspunde la vremea 

cuvenită. Şi astfel, vom încerca iar a vă ademeni pe 

rând cu mâncăruri mai uşoare sau mai grele, cu 

trufandale, licori, dulceţuri, dar şi salăţi, fructe, şi 
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multe alte neştiute „înfruptări delicioase” pentru trup şi 

suflet.  

 Vom putea fi în cele ce urmează „martorii” 

răsfăţului culinar pe care în cele mai multe din 

poveştile şi amintirile sale, Ion Creangă îl descrie într-

atât încât în unele situaţii ajunge „să-ţi lase gura apă”. 

 Şi în vorbirea noastră, vom avea şi sarmale şi 

pui pârliţi în frigare, pască cu smântână şi cu ouă, sau 

plăcinte, covrigi, smochine, nelipsind vinul şi precum 

gândim că vor spune mulţi după ce ne-au citit, că „nu 

se mânca şi trăia chiar aşa de rău pe rău pe vremea 

aceea şi că bucuria şi veselia făceau casă bună 

împreună. A spus cineva altceva? Doar ştim cu toţii că, 

povestitorul nu uită să ne amintească de câte ori se 

cuvenea că: „Nu ştiu alţii cum sunt, dar eu, când mă 

gândesc…” 

 

  5.2. – Capra cu trei iezi 
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 Apărută în Convorbiri literare la Iaşi în 1875, 

povestea Capra cu trei iezi surprinde într-o formă uşor 

moralizatoare, ce păţesc copii ce nu-şi ascultă părinţii 

(„îi mănâncă lupul”) şi la ce chinuri sunt supuşi cei ce-i 

supără pe părinţii copiilor (lupul a căzut în groapă). 

 Supărată că vecinul ei, cumătrul lup, i-a 

mâncat doi iezi, capra încearcă să-l pedepsească, 

stârnindu-i lăcomia. Şi astfel, ca orice femeie 

pricepută, capra ştie ce să gătească pentru cumătrul lup 

la praznicul după iezişori, pregăteşte cele trebuincioase 

şi anume: „Şi aşa zicând, pune poalele-n brâu, îşi 

suflecă mânecile, aţâţă focul şi s-apucă de făcut bucate. 

Face ea sarmale, face plachie, face alivenci, face 

pască cu smântână şi cu ouă şi fel de fel de bucate.” 

 Şi iată după ce reţete gătea bucatele pentru 

praznicul iezişorilor ei la care-l invitase şi pe cumătrul 

lup: 
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1)– Sarmale moldoveneşti 

  Preparaţia începe prin opărirea foilor de 

varză proaspătă cu borş. Sarmalele se fac numai cu 

vârful foilor. 

   Tocătura se face din carne de bou de la 

coadă şi carne de porc grasă. Se taie carnea în bucăţi 

mici şi se trece o dată prin maşină. Se trece apoi a doua 

oară prin maşină şi se adaugă: un miez de pâine muiat 

în lapte, sare, piper, puţină ceapă tăiată foarte mărunt şi 

prăjită în unt, puţină verdeaţă tocată mărunt (pătrunjel 

şi mărar) şi două ouă bine bătute. 

 Cu această compoziţie se umplu sarmalele, 

care nu trebuie să întreacă în dimensiune o nucă de 

mărime mijlocie. Meşteşugul executantului constă în 

potrivirea umpluturii. Ea nu trebuie să fie nici prea 

strânsă în foaia de varză, nici prea în voie. Se pune pe 

fundul unui vas un strat de varză tăiată fin şi deasupra 

se aşază sarmalele, presărând între ele boabe de piper 

negru. Deasupra sarmalelor, alt strat de varză tăiată fin. 
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Pe straturile de varză se pot pune felii de roşii şi chiar 

ardei verde. 

 Unii fierb sarmalele în borş, alţii în vin. 

Recomand altă procedură: să se fiarbă înăbuşit în 

zeamă de carne, până ce scade lichidul la mai puţin de 

jumătate. Se scot de la foc şi se duc la beci sau alt loc 

răcoros. Asta pentru prima zi. A doua zi se toarnă peste 

sarmale o sticlă de Cotnar vechi în care s-a diluat o 

bună cantitate de bulion italienesc (pastă de roşii) şi se 

pune vasul în cuptor, să fiarbă mocnit şi să se 

rumenească puţin. Cu zece minute înainte de a se servi 

se adaugă două linguri de unt proaspăt. La sarmalele 

preparate în acest fel vinul roşu e de rigoare.  

2) – Alivencă 

 - 1 kg brânză 

 - 6 ouă 

 - o ceaşcă de smântână 

 - 4 linguri făină de grâu 

 - 8 linguri rase de faină de păpuşoi (mălai) 

 - 50 grame unt 
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 - 250 grame lapte 

 - puţină sare 

  Preparaţia: 

  Treci brânza prin sită sau o frămânţi într-un 

castron, totul e s-o aduci în stare de alifie. Adaugi 

gălbenuşurile şi frămânţi. Torni apoi smântâna, untul şi 

sarea. Amesteci bine, până ce obţii o pastă omogenă. 

Cerni mălaiul şi-l torni treptat peste această 

compoziţie, frământând-o mereu, până ce ajunge de 

consistenţa unei mămăligi mai vârtoase. Ajuns aici, 

baţi albuşurile rămase până ce încep să-ţi evoce omătul 

de pe piscu Ceahlăului, sau „les nieges 

d’antant”(zăpezile de altă dată). Pe urmă iei mata o 

tavă, o ungi cu unt şi presari pesmet. În tava astfel 

pregătită torni compoziţia, după ce ai amestecat-o 

năpraznic în prealabil cu albuşurile. Pui la cuptor. Când 

se rumeneşte ca o codană înainte de a intra la horă, 

răstorni în farfurie, cum faci cu budinca. Nu-ţi mai 

rămâne acum decât să-i dai aluatului forma geometrică 

pe care o preferi: pătrat, dreptunghi, romb, cum 
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binevoieşti. Serveşte cu smântână alături ca, cine vrea 

să puie deasupra.  

 

 3) – Alivenca bunicii lui Creangă 

          Aşezăm noi cu migală pe un şervet cu 

motive locale următoarele: brânză de vaci, ouă, lapte, 

mălai, unt, smântână, sare. Acu eu mai fac o precizare: 

după gustul meu alivenca e mai bună dulce decât 

sărată; drept pentru care aş mai adăuga şi nişte stafide, 

esenţă de rom, miere sau zahăr. La nevoie aş pune şi 

nişte gem cu coacăze pe listă.  

 Bref: luaţi un castron şi puneţi nişte brânză 

de vaci scursă bine în el, apoi separaţi ouăle şi păstraţi 

albuşurile pentru final. Gălbenuşurile le turnaţi peste 

brânză şi amestecaţi uşor cu o lingură de lemn curată. 

Apoi subţiaţi totul cu lapte fiert; turnaţi sare, zahăr, 

stafide, esenţă de rom, puţin unt, amestecaţi iarăşi cu 

răbdare. Apoi, la sfârşit adăugaţi albuşurile bătute 

spumă. Lăsaţi la rece compoziţia, dar numai după ce aţi 
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cernut nişte mălai peste ea şi aţi aruncat trei cuburi de 

unt. 

Separat, ungeţi o formă rotundă (ori dreptunghiu-

lară) cu restul de unt şi tapetaţi-o cu restul de mălai, să 

nu se prindă compoziţia de pereţii tăvii. Puneţi totul la 

cuptor, la foc potrivit, cam pentru 25-30 de minute şi 

după ce aţi scos-o serviţi cu smântână, caldă. 

    4),– Alivencă 

    - 0,400 kg brânză de oi 

    - 0,100 kg smântână 

    - sare 

    - 5 ouă  

    - 0,060 kg unt 

    - 0,050 kg făină 

    Mod de pregătire 

   Se dă brânza prin sită, se amestecă bine cu 

mălai, ouă, sare şi unt. Se toarnă compoziţia într-o tavă 

tapetată cu unt şi se dă la cuptor 30 de minute. Se taie 

bucăţi în formă de pătrat şi se serveşte fierbinte cu 

smântână deasupra. 
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       5) – Plachie (da întreab-o pe nora cea 

mare a „Soacrei cu trei nurori” ce-o pregătea numai 

pentru „feciorul cel mare”) 

       6) – Pască 

Se spune că e prăjitură tradiţională preparată din 

aluat de cozonac peste care se pune o pastă obişnuită 

din brânză sau orez, smântână, amestecate cu zahăr, 

stafide, nuci şi se mănâncă la Paşti, atât de ortodocşi 

cât şi de catolici. 

        7) – Pască cu smântână şi cu ouă 

Aluatul: 

      - 1 kg făină 

      - 40 grame drojdie de bere 

      - o jumătate litru de lapte 

      - 300 grame zahăr 

      - 6 ouă 

       - 250 grame unt topit 

       - coajă rasă de lămâie 

      - zahăr vanilat 

      - esenţă rom 
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Se face aluatul bun şi se pune umplutura: 

     - 1 kg smântână 

     - 200 grame zahăr 

     - 3 linguri făină 

     - 6 gălbenuşuri 

     - 4 albuşuri 

     - 1-2 baton de vanilie 

     - coajă rasă de lămâie 

     - stafide 

         Se recomandă ca smântâna folosită să fie 

proaspătă, grasă şi fără zer. Pentru a scoate zerul din 

smântână se procedează astfel: într-o cratiţă se pun 250 

grame mălai, se acoperă cu un şervet curat, care să 

depăşească marginile cratiţei. Se toarnă smântâna pe 

şervet şi se lasă câteva ore, timp în care zerul din 

smântână este absorbit de mălai. Smântâna astfel 

scursă se pune într-un castron, se adaugă zahărul, 

mirodeniile şi gălbenuşurile, amestecându-se bine. La 

sfârşit se pun albuşurile bătute spumă, împreună cu 

stafidele, amestecându-se uşor până la încorpo-rarea 
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acestora. Compoziţia obţinută se adaugă în tava cu 

aluat, se întinde uniform, se unge cu ou pe deasupra şi 

se bagă în cuptorul încălzit. Se lasă 40-45 de minute la 

foc potrivit. Se răceşte în tavă. 

 Şi nu ne mai miră că, lacom fiind, lupul a dat 

„iama” la asemenea bunătăţi, uitând de durerea pri-

cinuită caprei, ce-şi plângea iaca, iezişorii mâncaţi 

tocmai de el, cumătrul, vecinul ei. 
 

 5.3. – Soacra cu trei nurori 
 

 Publicată tot în anul 1875 în „Convorbiri 

literare”, la Iaşi, povestea Soacra cu trei nurori aduce 

în prim plan poziţia soacrei în căsnicia fiilor săi, care 

ajunge, în nesăbuinţa sa, de a primi „după plată şi 

răsplată” din partea nurorilor.  

 Astfel, înlocuirea înţelegerii şi repectului faţă 

de proprii fii şi nevestele acestora, o aduce pe soacră în 

ipostaza de bănuitoare şi cârcotaşă, stăpâna casei fiind 
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neînduplecată, arătându-şi supremaţia prin acte 

intolerabile.  

 Din protectivă, mama devine soacra acapa-

ratoare, dornică să-şi domine nurorile, neştiind că se va 

găsi şi „ac pentru cojocul ei”. Şi încercând nurorile a fi 

robace şi a nu ieşi din cuvântul soacrei ,muncind zi şi 

noapte, dar pregătind într-o vreme şi ceva de mâncare. 

 Şi aşa se face că soaţa feciorului cel mare 

găteşte doar pentru el, după cum zice soacra „pla-chie 

cu costiţă de porc, de cele afumate din pod şi Doamne 

bine vom mânca”. Când întreabă de mân-care, c-o 

podidise foamea pe nora dintâi, soacra-i răspunde: 

 „- De mâncare? O ceapă, un usturoi ş-o 

bucată de mămăligă rece din poliţă sunt destul pentru 

o nevastă tânără ca tine…Lapte, brânză, unt şi ouă 

de-am pute dibui să ducem la târg să facem ceva 

parale; căci casa s-a mai îngreuiat cu un mâncău şi eu 

nu vreau să-mi pierd comândul.” 

 Acelaşi calapod foloseşte soacra şi pentru 

nora feciorului mijlociu care şi ea se arată supusă. Doar 
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când feciorul cel mic se-nsoară fără a cere prea multă 

învoială mamei, aceasta se trezeşte c-o noră ce-i va fi 

„naşul”. 

 Neacceptând mămăliga rece cu ceapă, nora 

cea mică se răzvrăteşte, ducându-se a pregăti ceva de 

mâncare: „Nu trece nici un ceas la mijloc ş-un cuptor 

de plăcinte, câţiva pui pârpăliţi în frigare şi prăjiţi 

în unt, o străchinoaie de brânză cu smân-tână şi 

mămăliguţă erau gata. Apoi iute cheamă şi pe celelalte 

două în bordeiu şi se pun la masă cu toatele.” 

 Surprinsă de neascultarea şi nesocotinţa 

nurorilor, soacra îşi găseşte a doua zi bordeiul plin de 

pene, blide şi cofăelul cu vin răsturnat. Supărată află 

că „i-au fost cuscrii în vizită şi-au găsit-o dormind”, 

moment în care conflictul cu cele trei nurori este 

deschis pe faţă, dar neînţelegerea ei va duce la 

pedeapsa extremă. Că fiecare „doarme după cum îşi 

aşterne” este adevărat şi că „ce semeni aceea culegi”, 

soacra şi-a primit pedeapsa, iar nurorile au trăit în pace 



Maria Dorina Paşca 
 
şi linişte la casele lor până la adânci bătrâneţi 

„plângând-o”. 

 Dac-au fost şi bune gospodine? Lucrul acesta 

ni-l pot dovedi doar reţetele după care nora cea mică 

le-a gătit suratelor ei, bucatele alese şi anume:  

1) – Plachie cu costiţe de porc afumate 

   Plachie 

   Un pahar mare de orez ales bine. Două 

pahare- jumătate supă de carne (dacă nu aveţi apă). 

Două linguri de unt, sau un sfert de pahar de untdelemn 

(dacă doriţi să-l serviţi rece), sare. 

    Preparaţie: 

    Încingeţi untul (sau untdelemnul) într-o 

cratiţă. Când s-a încins bine, turnaţi orezul de prefe-

rinţă nespălat (dacă e frumos). Îl rumeniţi uşor, mes-

tecând mereu, (altfel se lipeşte). Turnaţi cele două 

pahare şi jumătate cu supă (n-ai uitat sarea nu-i aşa?) şi 

lăsaţi să fiarbă acoperit şi la foc blajin, până ce lichidul 

prin evaporare, dispare de la suprafaţă, fără ca orezul 

să fie încă fiert. În momentul acesta luaţi cratiţa aşa 
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cum se găseşte, cu capacul pe ea, şi-o acoperiţi c-o 

plapumă sau pătură groasă, îngrămă-dind apoi 

deasupra şaluri, perne, pulovere, în fine, tot ce poate 

acoperi bine. Părăsiţi orezul şi aşteptaţi pilaful căci se 

face singur. Îl puteţi lăsa aşa cât binevoiţi. Dar dacă 

doriţi să-l mâncaţi cald, după un ceas şi jumătate cel 

mult, despuieţi cratiţa şi ridicaţi capacul. Veţi constata 

că orezul se umflă (înfloreşte) în proprii lui aburi şi în 

propria-i căldură  

2) – Plăcintă cu brânză 

  Luăm un calup de brânză de vacă, două 

gălbenuşuri de ouă, o lingură de zahăr praf, o lingură 

de făină. Stropim o tavă cu unt şi punem compoziţia de 

mai sus, apoi ungem pe deasupra cu un gălbenuş de ou 

şi o punem la copt. Se serveşte caldă, presărată cu 

zahăr, tăiată în pătrăţele ca o prăjitură.  

3) – Pui fripţi în frigare şi prăjiţi 

  - 2 pui 

  - 20 grame unt 

  - 1 căpăţână usturoi 
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  Curăţăm puii, îi spălăm şi îi frecăm cu sare 

pe dinăuntru şi pe dinafară. Apoi îi înfigem într-o 

frigare şi îi frigem la foc potrivit, învârtind mereu 

frigarea. 

 Preparăm un sos cu puţină apă, o bucăţică de 

unt cât o nucă şi usturoi bine pisat. Cu pană ungem puii 

cu acest mujdei, iar când carnea devine mole friptura 

este gata.  

4) – Pui fript ţărăneşte 

  Frigem puiul la frigare ca de obicei, însă îl 

ungem mereu cu smântână. Puiul iese astfel mustos şi 

fraged. 

5) – Pui la frigare 

  - 3-4 pui mici 

  - unt 

  - sare 

  - piper 

  - 2-3 căţei de usturoi 

   Se curăţă puii, se spală, se sărează, se 

pipărează şi se ung cu grăsime. Se pregăteşte o frigare 
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din lemn, se pun puii în frigare şi se frig la cărbuni 

încinşi. În timpul frigerii, puii se întorc pe toate feţele 

şi se ung cu grăsime şi după dorinţă, cu mujdei de 

usturoi. Când sunt aproape gata nu se mai ung, ca să se 

rumenească. Se servesc fierbinţi, cu cartofi prăjiţi şi 

diverse salate. 

6) – Pui umpluţi 

   Puii, mai ales, se întocmeau astfel: se 

goleau pe la târtiţă de măruntaiele de pe care se alegea 

untura galbenă şi parfumată, care topită avea 

limpezimea mierei din floarea de câmp cu trifoi şi în ea 

se călea ceapa tocată, adăugându-i pesmet alb înmuiat 

în lapte dulce. Ceapa şi pesmetul se frământau cu 

câteva ouă crude, cu mărar, pătrunjel şi tarhon şi cu 

gălbenuşurile tari şi terciuite şi se umpleau puii cu 

maiaua asta. Abia acum se dădeau la cuptor răsturnaţi 

pe spate, unşi cu untură şi stropiţi la fel până îi 

pătrundea focul moale şi se făcea pielea cum îi coaja 

coacăzei necoapte destul. 
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    7) – Pui umplut 

     Luaţi un pui de-o aripă şi curăţaţi-l bine, 

apoi umpleţi-l cu unt frecat spumă, de pastă de roşii 

dulce, verdeaţă tocată, mere rase, pâine muiată în lapte, 

ciupercuţe tocate mărunt, ficăţei de pasăre săraţi şi 

striviţi, ceapă călită, doi căţei de usturoi, cimbru, curry, 

o bucată de grăsime de pasăre… Închideţi zburătoarea 

şi puneţi-o într-o tavă, la cuptor, vopsiţi-o periodic cu 

zeama care-o lasă şi înfulecaţi-o când este rumenită. 

     8)– Pui au cotton 

     Să iei doi sau trei pui să-i prăjească după 

rânduială, punându-le sare pe cât le trebuie şi apoi, 

tăind felii subţiri de slănină să se învelească cu ele 

puiul peste tot şi pe desupra acestora să se învelească 

cu hârtie albă şi aşa să se frigă, luând sama bine să nu 

se ruminească. Rânzele lor să se fiarbă şi când or fi 

fierte să se hăcuiască cu maiurile crude şi cu puţin 

pătrunjel, harpacică şi douăzeci şi cinci ciuperci. Apoi 

să se ieie puţin unt într-o tigaie şi înfier-bântându-se 

pui topiturile acele înăuntru şi le lasă să se prăjească 
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puţin, apoi presărându-le cu o lingură făină şi 

amestecându-le, laşi să se mai prăjească puţin. Pe urmă 

torni deasupra lor un polonic de zeamă de carne, puţină 

sare şi piperiu şi o lingură de smântână şi le laşi de 

fierb bine; şi apoi puii, când vor fi bine fripţi, să se 

toarne această salce într+un blid şi puii să se aşeze 

înăuntru, cu chip să nu se cunoască puii că-s fripţi. 

  9) – Pui prăjiţi cu unt 

  Puiul, grijit foarte curat şi tăiat în patru,îl 

sari precât trebuie şi îl laşi să şeadă un ceas. Apoi, 

puind unt mult în tigaie de lut, lasă să clocotească şi 

apoi, tăvălind bucăţelele, le pui în făină de grâu. Le 

moi pe urmă în apă rece şi apoi, tăvălindu-le în posmag 

de franzelă, le pui în tigaia cu unt şi rumenindu-se bine 

pe o parte, le întorci pe ceea parte, ca să se ruminească 

deopotrivă, şi sunt gata. 

 10) – Pui prăjiţi 

  Să grijeşti puii şi să-i tai în patru, să-i sărezi. 

Bate omătul de la două ouă, unge puii şi-i presară cu 

posmag; şi să-i prăjeşti frumos şi le pune garnitură. 
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 11) – Pui umpluţi şi fripţi 

  Să-i grijeşti şi să-i sărezi, scoate maiurile şi 

stomaburile şi le hăcuieşte cu petrinjel. Apoi pune două 

ouă, patru linguri posmag ruminit în unt, sare şi puţină 

smântână. Umple puii, leagă-i cu aţă şi-i frigi în frigare 

şi tot îi unge cu unt. Când vor fi gata, îi aşază cu 

pătrunjel.          

 12) – Clopan fript întreg 

  Se alege o puică dolofană, hrănită cu tărâţe, 

i se suceşte gâtul şi, după ce-i opărită, jumulită şi 

curăţată de măruntaie, i se desface pieptul în două, 

spinarea cu târtiţa, coapsele, aripile şi gâtul. Grăsi-mea 

ei parfumată se topeşte repede într-o tigaie. Apoi, iei 

şi-ntr-o cratiţă joasă, unsă dinainte se aşter-ne dedesupt 

un rând de ceapă tocată şi de roşii jupuite de pieliţă, 

peste care vin bucăţelele de pasăre. Deasupra se 

presară mărar verde şi pătrunjel la fel, verdeaţa aceasta 

frecată cu sare şi cu boia iute şi carnea tare a unui sat 

de ardei din cei bucălaţi, tăiaţi în felii lungi şi subţiri şi 

bulionul cu care s-a stins grăsimea. Mâncarea se 
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isprăveşte înăbuşită sub capac, la foc galeş, şi se-

mperechează mămăligii, da mai trebuie şi-un vin roşu, 

de-al cărui gust nu te mai saturi niciodată, dar nici nu te 

tulbură cine ştie ce.  

 Şi după cum găteau nurorile şi ce harnice 

erau, cu siguranţă ca şi azi, casele gospodăriile lor ar fi 

mândreţea unui sat, vrednic de a avea asemenea nurori 

şi feciori ai „Soacrei cu trei nurori”. 

 Şi cu siguranţă nu uitau nurorile „Soacrei cu 

trei nurori” să pregătească mesele cu alese bunătăţi dar 

şi cu băuturile cele multe care se potriveau, aşa că: 

a) – după gustări aduceau pe masă: rachiu, 

ţuică, votcă, vermut. 

b) – după peşte, legume şi mâncăruri cu sos, vin 

alb, uşor. 

c) – după friptură: vin roşu sau bere brună, tare 

d) – după friptură de pasăre şi vânat: vin de 

desert. 

e) – dacă la masă se servea un singur fel de vin, 

acesta nu trebuia să fie dulce. 
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 5.4 – Povestea porcului 

 Dacă cele două poveşti: „Capra cu trei iezi” 

şi „Soacra cu trei nurori” apar în anul 1875, revsita 

„Convorbiri literare” din Iaşi publică în anul 1876 o 

nouă poveste scrisă de Ion Creangă: Povestea porcului 

unde fantasticul cu realul, pe fondul blestemului şi-a 

superstiţiilor, creează tipare ale cuminţeniei, fricii şi 

ascultării, cât şi a neascultării, ducând în final la 

umilinţă şi supunere necon-diţionată. 

 Astfel, Făt Frumos prefăcut într-un purcel 

este găsit de-un moşneag  de-o sută de ani, şi dus babei 

sale, de nouăzeci de ani şi care n-aveau copii, să fie 

copilul lor. Fiind năzdrăvan, purcelul înde-plineşte 

dorinţele împăratului, ajungându-i ginere.  

 Ajunsă nevasta purcelului şi nora bătrânilor, 

fata de-mpărat descoperă vraja, de-a avea doar noaptea 

bărbat, acesta lepădându-şi pielea de porc şi nesăbuită, 

i-o aruncă-n foc, urmând a purta bles-temul. Şi astfel 

află că bărbatul ei nu era altul decât Făt Frumos pe care 

va trebui să-l caute la Mănăstirea de Tămâie, iar cercul 
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ce-l poartă la mijloc, atins doar de mâna lui dreaptă va 

plesni şi-atunci se va naşte pruncul. 

 Spăşită, femeia pleacă-n lume pentru a-şi 

afla bărbatul, pe drum întâlnindu-se cu cele trei surori: 

Sfânta Miercuri, Sfânta Vineri şi Sfânta Duminică.  

 Auzindu-i prima dintre ele povestea o pri-

meşte în casă şi-o omeneşte, căci până la Mănăstirea de 

Tămâie mai era cale lungă, chiar dacă jivinele din 

împărăţia ei nu ştiau unde este aceasta. Dar, totuşi, Sf. 

Miercuri o îndreaptă spre sora sa de-a doua, Sf. Vineri, 

neuitând a-i da „drumeţei un corn de prescură şi un 

păhăruţ de vin, ca să-i fie pentru hrană de drum”. 

Sf. Vineri „i-o mai dat şi ea un corn de prescură şi-

un păhăruţ de vin” îndru-mând-o cu multă bunătate şi 

blândeţe la sora cea mare, Sf. Duminică. 

 De la dânsa, mai precis de la un ciocârlan 

şchiop de pe împărăţia sa, cele două află drumul spre 

Mănăstirea de Tămâie, dându-i şi aceasta pentru drum 

drumeţei: „un corn de prescură şi-un păhă-ruţ de 
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vin ca să-i fie pentru hrană”, femeia ple-când mai 

departe. 

 După ce trece prin multe încercări care-i pun 

pe talere credinţa şi iubirea, femeia ajunge a-l afla pe 

bărbatul său, Făt Frumos, şi unde scăpând şi de hârca 

de babă Talpa- Iadului, blestemul se stinge, iar ea, după 

ce i-a atins cu mâna dreaptă cercul, naşte pruncul dar şi 

se recunoaşte învinsă de dragostea celui ales. 

 Şi toate se sfârşesc cu bine, iar nunta făcută 

acum, căci prima dată n-au îndraznit, de ruşine, a o 

anunţa, a ţinut trei zile şi trei nopţi, veselindu-se cu 

toţii, mai ţinând poate şi astăzi. 

 După ce reţetă au pregătit prescura cele trei 

surori – Sf. Miercuri, Sf. Vineri şi Sf. Duminică, 

rămâne a afla, ştiind că aceasta i-a ţinut de saţ alături 

de paharul de vin, răzbind atât drumul cât şi greutăţile.  

 Şi-ncepem aşa: 

 Luăm şapte mâini de făină albă, rase şi le 

aşezăm pe masă, apoi adăugăm cât ia făina, sare şi 

drojdiuţă, o jumătate de lingură.  
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 Începem a le frământa toate laolaltă până se 

încorporează bine şi se pun la dospit. Când îi dospit 

aluatul se ia şi se întinde pe masă, ca o foaie mai 

groasă, se împarte apoi în şapte bucăţi egale din care se 

va face prescura (are formă de rozetă, floare), una la 

mijloc are formă de pituţă şi şase în jur uşor prinse, de 

aceeaşi mărime. 

 Se aşază apoi într-o tavă obişnuită în care am 

presărat făină, se ia chistornicul şi se pune pe fiecare 

bucată şi-apoi se dă la copt. În acest timp, vădana, 

femeia văduvă, şi iertată de Dumnezeu, care are 

dezlegare să facă prescură, spune rugăciunea Tatăl 

Nostru, binecuvântând la sfârşit cele pregătite cu „În 

numele Tatălui şi a Fiului şi a Sfântului Duh, Amin”. 

Dacă cuptorul e bine încins, prescura se rumeneşte şi 

coace în vreo trei sferturi de ceas. Se scoate din cuptor 

tava, se bate uşor să se desprindă prescura, apoi aceasta 

se ia şi se aşază pe un ştergar învelind-o cu el. Se duce 

a doua zi la biserică unde se sfinţeşte şi-apoi se împarte 

celor în drept.  
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 De obicei prescura se face atât pentru 

pomenirea morţilor cât şi pentru sănătatea casei şi-a 

celor din jur. 

 Pe lângă cornul de prescură, femeia mai 

primeşte şi-un păhăruţ de vin, fapt care demon-strează 

modalitatea de implicare a licorii în ritualul creştin. 

Astfel, vinul considerat şi perceput ca lichidul roşu, 

dens şi vital, Herseni T (1977) este sinonimul sângelui 

sfânt al lui Hristos, fiind de fapt simbolul nemuririi şi 

învierii din morţi.  

 Văduva O. (1996) ne aminteşte faptul că el 

este considerat astfel ca element esenţial al misterului 

Euharistiei- ritual religios de importanţă fundamnetală 

în creştinism, argumentând astfel valoarea spirituală a 

acestei băuturi ce a fost inclusă ca element ritualic şi de 

ceremonial în majoritatea obiceiurilor populare 

româneşti ce consideră pâinea şi vinul ca hrană 

totală.  

          Să ne reamintim faptul că, venind în 

sprijinul afirmaţiei anterioare, după Maurs M. (1993) – 
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în legenda despre Baba Dochia, aflăm că aceasta îi cere 

lui Dumnezeu mâncare, adică pâine şi vin- ca elemente 

definitorii ale mâncării pentru om.  

 Şi poate ostenită de drum, drumeaţa primeşte 

şi păhăruţul cu vin pe care Sf. Miercuri sau Sf. Vineri 

şi de ce nu, sora lor Sf. Duminică l-o fi fiert ca s-o 

îmbuneze şi c-o licoare ce să-i încălzească sufletul. 

         Vin fiert 

         Punem vinul într-o ulcică în care turnăm 

zahăr, mai adăugăm cuişoare şi scorţişoară şi le punem 

la foc să se înfierbânte, da, fără să clocotească pentru 

ca băutura să nu-şi piardă tăria şi aroma. Când se face 

spumă deasupra, luăm ulcica de pe foc. O turnăm în 

ceşti, ulcici de pământ sau pahare de sticlă groasă şi-l 

bem fierbinte. 

 Dacă s-au petrecut la nuntă? Cu siguranţă că 

de cele trei zile îşi vor aminti, iar fata de împărat n-a 

mai ieşi din vorba bărbatului său, având grijă a cinsti 

câte zile or avea împreună, cornul de prescură şi 
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păhăruţul de vin, bune la drum de care şi de-

nţelepciune. 
 

  5.5 Povestea lui Harap Alb 
 

 Apărută şi ea în anul 1877, Povestea lui 

Harap Alb este una dintre cele mai încântătoare şi 

pilduitoare dintre scrierile lui Ion Creanga. Povestea ne 

prezintă întâmplările unuia dintre cei trei feciori (a 

celui mic) ai craiului ce-avea un frate, Verde Împărat 

pe care-l pricopsise bunul Dumnezeu cu trei fete. Şi 

cum nu le putea lăsa în locul lui, îi scrie fratelui, ce-i 

trimite pe unul dintre feciori, pe cel mai vrednic, da cât 

degrabă, ca să-l lase împărat în locul său după moartea 

sa.  

 Cel ce se învredniceşte de această onoare 

este feciorul cel mic, doar după ce trece câteva din 

încercările la care-l supune popriul său tată, dar dorind 

calul ce-l slujise în tinereţe. 
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 Gata fiind de plecare, feciorul primeşte şi 

binecuvântarea tatălui ce-i spune: 

  „- Fătul meu, bun tovarăş ţi-ai ales, de te-a 

învăţat cineva, bine ţi-a priit, iar de-ai făcut-o din capul 

tău, bun cap ai avut. Mergi de-acum tot înainte, că tu 

eşti vrednic de împărat. Numai ţine minte sfatul ce-ţi 

dau: în călătoria ta ai să ai trebuinţă şi de răi şi de buni, 

dar să te fereşti de omul roş, iar mai ales de cel spân, 

cât îi pute; să n-ai de-a face cu dânşii, căci sunt foarte 

şugubeţi. Şi la toată întâmplarea, calul, tăvarăşul tău, 

te-a mai sfătui şi el ce ai să faci, că de multe primejdii 

m-a scăpat şi pe mine în tinereţele mele! Na-ţi acum şi 

pielea asta de urs, că ţi-a prinde bine vreodată.” 

 Şi cu toate sfaturile părinteşti primite, 

feciorul cel mic îl întâlneşte pe spân, devenind în scurtă 

vreme sluga acestuia, adică Harap Alb, îndreptându-se 

împreună mai departe spre Împărăţia lui Verde 

Împărat. 

          Ajungând aici, Spânul se dă drept moşteni-

torul cel aşteptat, iar Harap Alb, devine sluga aces-tuia, 
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supusă pe mai departe la multe cazne şi încercări, 

dreptatea venindu-i mult mai târziu. 

 Şi-astfel, într-una din zile la ospăţul la care 

şedea Spânul cu împăratul, li se aduc nişte salăţi din 

Grădina Ursului, minunate şi greu de aflat.  

 Prima încercare a lui Harap Alb este a aduce 

salată din grădina ursului, pe care cu ajutorul Sfintei 

Duminici le găseşte, înfăţişându-se cu ele la curtea 

împăratului. 

 Nu după multă vreme trebuie să pornească la 

drum a afla şi a aduce pe fata împăratului Roş. Multe 

obstacole sunt dar cu ajutorul celor întâlniţi în drum, 

Harap Alb reuşeşte a-şi îndeplini cuvântul dat. Astfel, 

se întâlneşte cu Gerilă, pe care-l ştia toată lumea: 

vântul gemea ca un nebun, copacii din pă-dure se 

văicăreau, pietrele ţipau, vreascurile ţiuaiau şi chiar 

lemnele de pe foc pocneau de ger” şi care-i spune lui 

Harap Alb, avertizându-l pentru ce va urma: 
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 „ – Râzi tu râzi Harap Alb, zise atunci Gerilă 

tremurând, dar unde mergi, fără de mine n-ai să poţi 

face nimic.”  

        Şi cei doi călătoresc împreună mai departe, 

lor arătându-li-se de la o vreme Flămânzilă „foametea, 

sac fără fund, namilă ce mânca brazdele de pe urma a 

24 de pluguri şi strigând în gura mare că moare de 

foame”. 

        Flămânzilă îi răspunse la fel ca şi Gerilă lui 

Harap Alb („Râzi tu râzi, Harap Alb,…”) şi pornesc 

tustrei mai departe, unde la o vreme văd „o arătare de 

om băuse apa de la 24 de iazuri şi o gârlă pe care 

umblau numai 500 de mori şi tot atunci striga în gura 

mare că se usucă de sete”. 

          Nu era altul decât „Setilă fiul Secetei, 

născut în zodia raţelor şi împodobit cu darul suptului.” 

După ce şi Setilă îl roagă pe Harap Alb să-l ia cu el 

(„Râzi tu râzi, Harap Alb…”) tuspatru pornesc mai 

departe înainte. 
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 Şi aşa dau peste vestitul Ochilă „frate cu 

Orbilă, văr primar cu Chiorilă, nepot de soră lui Pân-

dilă, din sat de la Chitilă, peste drum de Nimerilă… 

Parcă-i un boţ chihlimboţ, în frunte cu un ochiu, numai 

să nu fie de deochiu!” 

 Şi acesta-i cere lui Harap Alb să-l însoţească 

chiar dacă râde de el („Râzi tu râzi, Harap Alb…”) şi 

pornesc acum tuscinci mai departe, când pe drum se 

întâlnesc cu Păsări- Lăţi- Lungilă „fiul săgetă-torului 

şi nepotul arcaşului, brâul pământului şi scara ceriului; 

ciuma zburătoarelor şi spaima oa-menilor, că altfel nu 

te pricepi cum să-i mai zici.” 

 Şi acum tusşase pornesc mai departe, fiecare 

făcând pe drum ceea ce ştiau mai bine să facă, şi 

încetul cu încetul ajung la împărăţie unde, reuşesc a 

trece prin toate caznele la care vor fi supuşi: Gerilă va 

îngheţa cuptorul, Flămânzilă va mănca mân-cărurile, 

Setilă va soarbe totul, iar Ochilă şi Păsări-Lăţi-

Lungilă o vor găsi pe fata împăratului Roş, acolo pe 

după nori, pe unde se ascunsese ea. 
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 Ceea ce vrem noi a şti este că li se aduseră 

într-o vreme a mânca: 12 harabale cu pâine, 12 

ialoviţe fripte şi 12 buţi pline cu vin, că vezi Doamne, 

oaspeţii să se ospăteze cum se cuvine. 

         Şi după ce cucereşte fata împăratului Roş  cu 

ajutorul prietenilor de nădejde, Harap Alb se întoar-ce 

cu ea la Verde Împărat da parcă inima nu-l lăsa a o da 

acestuia, vorba cântecului: 

     „Fugi de-acolo, vină-ncoace! 

       Şezi binişor, nu-mi da pace!” 

 Spânul parcă simte că nu mai are crezare în 

faţa celorlalţi şi-l pedepseşte pe Harap Alb, tăindu-i 

capul. Dar calul lui Harap Alb îl pedepseşte la rându-i 

aruncându-l în înaltul cerului şi-apoi dându-i drumul, 

făcându-se până jos praf şi pulbere.  

 Şi-n vremea aceea fata împăratului Roş, cu 

meşteşug îl aduce pe Harap Alb la viaţă, primind mai 

apoi amândoi binecuvântarea din partea împă-ratului 

Verde.  
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 Se povesteşte că la nunta lor mare veselia a 

fost atât pentru cei bogaţi cât şi pentru cei săraci. 

 Oare cu ce s-or fi ospătat nuntaşii la nuntă? 

Şi la curtea împăratului cum se preparau salăţile 

din grădina ursului? 

    1) – Salată de… salată verde 

      - salată verde 

      - mărar 

      - sos vinegretă 

      - ceapă verde 

      - ridichi 

Se curăţă salata verde, se spală în apă cu sare şi se 

taie (în funcţie de mărime) de-a lungul, în patru sau 

şase bucăţi. Se adaugă ceapa verde tăiată fideluţă, 

ridichea trecută prin răzătoare şi morcovul tocat 

mărunt. Se serveşte cu sos vinegretă deasupra. 

      2) – Ialoviţă friptă 

      - carne de vită 

      - ceapă 

      - bulion 
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Se spală bine carnea şi se sărează, apoi se aşază 

într-o tavă cu ceapă tăiată felii şi cu  o lingură de unt. 

Se prăjeşte pe ambele părţi, apoi se adaugă câteva lin-

guri de apă, până când se prăjeşte. Se unge apoi car-nea 

cu puţină untură şi se dă la cuptor. După ce este gata se 

scoate şi se taie felii subţiri şi se ţine la cald. 

 Oare, Setilă o fi băut pelinul din butoaie? 

3) – Pelinul 

  Într-un butoi mai mare sau mai mic, plin cu 

must şi gol de-o palmă, ca să poată suporta fermen-

taţia, se introduce pe vrană legat de-o sfoară, un buchet 

de pelin de anul trecut. Cel puţin o dată pe zi, se 

răscoleşte vinul, fie mişcând butoiul, fie suflând cu 

furtunul în toate direcţiile, pentru omogenitate. După 

câteva zile de fermentaţie zgomotoasă, trebuie gustat 

zilnic. Când capătă aroma şi amărăciunea dorită se 

scoate buchetul afară. După ce s-a scos buchetul, se 

lasă vinul în pace, ca să fiarbă înainte, până când toate 

drojdiile se depun la fund, moment în care prima 

fermentaţie se opreşte. În această fază, pelinul se trage 
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cât mai limpede posibil de pe drojdie, într-o cadă de 

lemn, unde după o vreme, se trage în alt vas curat, 

operaţie care are loc când anotimpurile sunt normale, la 

finele lui decembrie ca la toate vinurile.  

    Da, cu siguranţă că n-o fi lipsit de pe masa 

nuntaşilor păsările (raţa, curcanul) da nici vânatul sau 

limbile: 

4) – Raţă sălbatică friptă 

 Raţa după ce-i grijită o pui într-o farfurie şi 

fierbe oţet amestecat cu puţină apă şi cu o bucăţică de 

coajă de lămâie şi cu frunze de dafin şi cu enibahar şi 

apoi clocotindă fiind, o torni peste raţă şi o laşi de şede 

vreo două zile, apoi raţa o întinzi cu şese rânduri de 

slănină pe pept, pui raţa în frigare şi pui oţet de cel în 

care au şezut raţa cât socoteşti că trebe pentru salce; şi 

pui şi o lingură de smântână, şi tot torni peste raţă pânâ 

ce se frige, după ce-i friptă o pui pe o farfurie şi torni 

salcea deasupra şi o dai la masă.  
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5) – Dobă de curcan 

 Iei un curcan, îl gijeşti şi-l pui să fearbă, apoi 

scoţi binişor pelea de pe dânsul şi scoţi şi carnea de pe 

ciolane; faci din carne tocătură mărunţită cu miez de 

pâne, pui înăuntru cinci sau şase ouă, după mulţimea 

tocăturii, apoi pui puţină sare, piper, enibahar, 

scorţişoară şi coajă de alămâie şi să amesteci tare bine 

la un loc; apoi faci o turtă de un deget de groasă din 

tocătură şi tai tot ciubuce de limbă jambon, picioare de 

vacă, iepure slănină şi castraveţi muraţi şi pui tot 

rânduri, după ce umpli turta de tocătura de mai sus, o 

îndoieşti în două şi o înveleşti în pielea de pe curcan şi 

o pui într-o pânză curată, legată la capite şi o fierbi în 

zama în care au fiert curcanul, după ce este feartă o iei 

şi o pui la teasc să se tipărească şi este gata. 

         6)– Limbi  

        Iei limbile şi le grijeşti bine; le aşază la 

putină un rând de limbi şi unul de sare, la o  ocă sare 

50 dramuri silitră, şi puţin usturoi; şi aşa rânduri până 

se umple putina şi pui teasc; după ce vor şede zece zile 
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pe o parte, apoi le întorci pe cealaltă parte, şi şezând 

alte zece zile, apoi le scoţi şi le pui ziua la vânt, 

noaptea la teasc, până să zvântează; aşa le pui la fum. 

 Reţeta de vânat? Dacă ajungeţi la o nuntă 

împărătească, cu siguranţă că o veţi găsi pe… platou.  

 

 5.6 Fata babei şi fata moşneagului 

 

 Povestea  Fata babei şi fata moşneagului, 

publicată în „Convorbiri literare” la Iaşi în anul 1877, 

aduce în prim plan – hărnicia, cuminţenia şi ascul-

tarea, opuse fiindu-i lenea, obrăznicia şi neas-cultarea, 

astfel fata moşneagului le-avea pe primele, iar cea a 

babei, pe cele rămase la urmă.  

 Nemaiavând linişte în casă, căci, precum 

spune autorul: „Fata babei era slută, leneşă, ţâfnoasă şi 

rea la inimă; dar, pentru că era fata mamei, se alinta 

cum se alintă cioara-n laţ, lăsând tot greul pe fata 

moşneagului.  
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 Fata moşneagului însă era frumoasă, harnică, 

ascultătoare şi bună la inimă. Dumnezeu o împodo-bise 

cu toate darurile cele bune şi frumoase. Dar această 

fată bună era horopsită şi de sora cea de scoarţă, şi de 

mama cea vitregă, noroc de la Dumnezeu că era o fată 

robace şi răbdătoare; căci altfel ar fi fost vai ş-amar de 

pielea ei.” 

 Şi cum în casa moşneagului cânta găina şi nu 

cocoşul, fata lui cea bună pleacă, luându-şi lumea-n 

cap, cu ochii plini de lacrimi şi sărutând mâna tatălui 

său. Pe drum îngrijeşte o căţeluşă bolnavă, curăţă un 

păr plin de omizi, râneşte o fântână mâlită şi părăsită şi 

la urmă ajungând a lipi şi un cuptor părăsit, nefiindu-i 

greu şi ruşine a lucra. După atâta drum, ajunge dis de 

dimineaţă la o căsuţă dintr-o poiană verde unde locuia 

Sfânta Duminică. Dovedindu-se răbdătoare cu copilaşii 

ei, jivinele pădurii, la care le face bucate „nici reci, nici 

fierbinţi, ci cum îs mai bune de mâncat” îi spală (laie) 

şi-i hrăneşte, fata moşneagului e răsplătită. Pusă să-şi 
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aleagă din podul casei, o ladă, ea o alege pe cea mai 

mică, veche şi mai urâtă dintre toate, nefiind lacomă. 

 Fata moşneagului se reîntoarce pe acelaşi 

drum, unde, pentru bunătatea ei este răsplătită: căţe-

luşa cu o salbă de galbeni, fântâna cu apă limpede, 

dulce şi rece ca gheaţa şi două pahare de argint, părul 

cu pere galbene ca ceara de coapte ce erau şi dulci ca 

mierea, iar cuptorul îi dăruieşte plăcinte crescute şi 

rumenite.  

 Ajungând acasă, nu poate aduce bucurie mai 

mare tatălui său, mai ales că deschizând lada, încep a 

ieşi dintr-nsa „herghelii de cai, cirezi de vite şi turme 

de oi, spre necazul babei, opărită de ciudă ce-i era”.  

 Şi-atunci, se hotărăşte şi fata babei de-a porni 

pe acelaşi drum ca să aducă şi ea acasă lada cea mai 

mare, mai nouă şi mai grea. Dar, până ce ajunge la ea, 

fata babei nu se învredniceşte a ajuta nici: căţe-luşa, 

părul, fântâna şi cuptorul, răspunzându-le o-braznic la 

necazurile acestora: 
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         „ – Da cum nu!? Că nu mi-oiu feşteli eu 

mănuţele tătucuţei şi a mămucuţei! Multe slugi ai avut 

ca mine?” 

 Şi toată această atitudine o va costa pe fata 

babei, căci, ajunsă şi ea la casa Sfintei Duminici îi va 

opări copiii, bucatele le va face afumate, arse şi sleite, 

dar îşi va lua lada. Pe drum fiindu-i foame şi sete, nu se 

va bucura de darurile celor pe care nu i-a ajutat, ci 

ajunsă într-o vreme târzie acasă, unde, deschizând lada 

– vor ieşi balauri ce le vor mânca pe amândouă 

făcându-se apoi nevăzuţi cu ladă cu tot. Iar moşneagul 

şi-a măritat fata după un om harnic şi bun şi la casa lui 

cântau acum cocoşii şi nu găinile, că scăpase pentru 

totdeauna de babă şi fie-sa. 

 Oare ce plăcinte-i fi pregătit cuptorul ca 

mulţumire că-l lipise, fetei cea harnică, bună şi cuminte 

a moşneagului? Ne spune şi nouă reţeta? 

1) – Poale-n brâu 

          - o jumătate kilogram făină 

          - 3 ouă 
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          - 200 grame unt 

          - o lingură rasă zahăr 

          - sare 

          - trei-patru sute grame zahăr şi chiar mai 

mult (cât suge aluatul) 

          - drojdie proaspătă de mărimea unei nuci 

          Preparaţia: 

 Topeşte drojdia într-un recipient în care torni 

o lingură-două de apă căldicică. O amesteci cu o 

lingură de făină şi o linguriţă de zahăr. O laşi să 

crească 20 de minute. Pui restul făinii într-un castron 

mai mare şi torni la mijloc drojdia, laptele călduţ, 

gălbenuşurile, sarea şi zahărul. Le amesteci bine şi 

începi frământatul. După zece minute, începi să torni, 

încet-încet, untul topit, călduţ, nu fierbinte, câte o 

lingură-două, frământând mereu, până se termină untul. 

Acoperi cu un şervet gros şi laşi să crească o oră şi 

jumătate. Când a crescut aluatul ungi o tavă cu unt 

fierbinte, faci aluatul sul şi-l tai în bucăţi de mărimea 

unei bile de biliard. Îl întinzi apoi cu meleşteul 
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(sucitorul, făcăleţul) punând la mijloc brânză de oi 

grasă şi frământată. La o jumătate de kilogram de 

brânză, pui două ouă întregi. . Aduni pe urmă marginile 

aluatului în acelaşi sens ca nişte jalduri, strângându-le 

ca să fie lipite. Le mai laşi 15-20 de minute la loc cald, 

să mai crească puţin. Pe urmă, ungi cu ou şi coci, la 

cuptor potrivit, cam jumătate de oră. 

 De ce Poale-n brâu? Pofticios fiind poves-

titorul, oare n-ar fi dorit şi el acele vestite plăcinte 

rumenite şi ştiute de toate moldovencele harnice şi 

gureşe cum era şi fata moşneagului? 

 

 5.7 Povestea unui om leneş 

 

 Cuprinsă în paginile Convorbirilor literare 

ale Ieşilor la 1878, povestea lui Ion Creangă, Povestea 

unui om leneş, surprinde la nivel drastic, o 

caracteristică omenească – lenea. Autorul chiar 

menţionează: „Cică era odată într-un sat un om grozav 

de leneş; de leneş ce era, nici îmbucătura din gură nu 
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şi-o mesteca”, fapt ce-i determină pe săteni să-l 

spânzure „pentru a nu mai da pildă de lenevire şi 

altora”. 

 Împăcaţi cu gândul şi soarta că altă ieşire 

pentru săteanul lor nu mai este, aceştia îl urcă     într-un 

car şi se îndreaptă cu el spre locul spân-zurătorii.  

 Dar, pe drum se întâlnesc cu o trăsură în care 

era o cucoană miloasă ce aflând povestea omului, 

doreşte să-i cruţe viaţa şi să-l ia pe moşie unde „am 

acolo un hambar plin cu posmagi, ia aşa pentru 

împrejurări grele, Doamne fereşte! A mânca la 

posmagi şi-a trăi şi el pe lângă casa mea, că doar ştiu 

că nu m-a mai perde Dumnezeu pentr-o bucăţică de 

pâne. Da, suntem datori a ne ajuta unii pe alţii.”  

 Surprinşi în mod plăcut de bunătatea cucoa-

nei, sătenii care-i spun leneşului c-a dat norocul peste 

el căci „Boii ară şi caii mănâncă”, aşteaptă mulţumirile 

acestuia cât şi alegerea lui „Hai. Dă răspuns cucoanei, 

ori aşa, ori aşa, că n-are vreme de stat la vorbă cu noi.” 
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 Dar spre surprinderea tuturor leneşul din car 

întreabă la rându-i: 

         „ – Dar muieţi-s posmagii? Zise atunci 

leneşul cu jumătate de gură, fără să se cârnească din 

loc.” 

 La un asemenea răspuns printr-o întrebare, 

cucoana nu mai are ce zice, doar ascultă argumentul 

sătenilor pe care nu-i lăsase înainte de propunerea ei, să 

vorbească: 

         „–Bunătatea dumneavoastră, milostivă 

cucoa-nă, dar degeaba mai voiţi a strica orzul pe gâşte. 

Vedeţi bine că nu-l ducem noi la spânzurătoare numai 

aşa, de flori de cuc, să-i luăm năravul. Cum chitiţi? Un 

sat întreg n-ar fi pus oare mână de la mână ca să poată 

face dintr-nsul ceva? Dar ai pe cine ajuta? Doar lenea-i 

împărăteasă mare, nu-ţi baţi capul!” 

 Ascultându-le vorbele, cucoana e nevoită a 

înţelege motivele sătenilor de a-l spânzura pe leneş 

scăpându-şi satul de rele, şi-i aprobă spunându-le: 
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         „ – Oamnei buni, faceţi dar cum va lumina 

Dumnezeu! 

         Şi iaca aşa au scăpat şi leneşul acela de 

săteni şi sătenii aceia de dânsul.” 

 Şi astfel, cu toată bunătatea sa, cucoana nu l-

a putut salva pe leneş din mâinile sătenilor.  

 Oare cum erau la gust posmagii pe care 

cucoana-i oferea leneşului, acesta refuzându-i că nu 

erau muieţi? 

1) – Posmagi de făină 

 Trei ocă de făină pecluită măsurată cu oca, 

un polonic drojdii de bere şi una litră de lapte, pus cald, 

amestecându-le la un loc, să faci plămădeală şi 

lăsându-le pân-se vor dospi. După aceea să se 

frământe, puind înăuntru 13 ouă, cu albuşuri cu tot 

bătute, şi lapte precât cuprinde făina, una litră unt 

proaspăt, topit şi 10 dramuri zahăr pisat şi apoi 

frământaţi aluatul până când începe a ridica beşici. Laşi 

iarăşi să dospească frumos. Pe urmă, frămân-tându-le, 

îl pui în bucăţi şi aşezi prin formă şi iarăşi îl laşi puţin 
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de dospeşte, şi ungându-l deasupra cu ou, îl dai în 

cuptoriu, gata ca de cozonaci. Şi după ce se coace, îi 

laşi de se răcesc, îi tai felii şi-i pui să se usuce în 

cuptoriu. 

2) – Posmagi de Braşov 

 Iei o ocă de făină, pui 50 dramuri lapte şi 30 

dramuri drojdii, însă laptele călduţ şi fă plămădeală; o 

lasă să crească. Apoi iei 100 dramuri lapte cald, puţină 

sare, şase ouă şi 100 dramuri zahăr pisat (însă din zahăr 

să se oprească pentru presărat deasupra), una lingură 

unt- din care să se ungă şi calupurile- şi frământându-le 

până ce se ieu de pe mâni, le laşi ca să crească. Apoi 

pui aluatul pe scândură şi-l tai bucăţele mici, le 

frământă să le faci lungureţe şi le pui în calup şi apoi le 

pui la un loc cald, ca să dospească două ceasuri; şi apoi 

le dai în cuptoriu, ca la pâne de Spania. 

 Da, leneş putea fi omul leneş de nu-şi muia 

singur posmagii! Nu s-o fi gândit ce buni puteau fi? 

Dac-ar fi ştiut, cu siguranţă i-ar fi ales în locul 
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spânzurătorii. Da, te poţi pune cu leneşul? Se vede 

că… nu! 

 

  5.8 – Cinci pâini 

 

 Apărută în presa ieşeană în anul 1883, 

povestea lui Ion Creangă, Cinci pâini aduce în prim 

plan modul de înţelegere, toleranţă şi acceptare între 

oameni, neuitând că atunci „când doi se ceartă, al 

treilea câştigă.” 

 Ajunşi la judecată pentru că nu ştiau cum să 

împartă cele cinci pâini, cei trei oameni înţeleg până la 

urmă cum le-a făcut judecătorul dreptate, chiar dacă la 

început, pe ce-l de-al treilea călător fiind flămând l-au 

poftit la masa lor: 

        „ – Poftim, om bun, de-i ospăta împreună cu 

noi, ziseră cei doi drumeţi călătorului străin: căci, mila 

Domnului! Unde mănâncă doi mai poate mânca şi al 

treilea.” 
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 Oare ce gust avea pâinea celor doi călători şi 

după ce reţetă o fi pregătit-o ştiind că la început, unul 

avea trei pâini în traistă şi altul două pâini şi 

călătoreau, cunoscuţi fiind, vara pe drum? 

 Dar, să nu uităm că pâinea, alături de: 

miere, lapte, ou, sare, vin şi peşte, îşi are locul bine 

stabilit printre alimentele naturale şi unele dintre ele 

chiar sacre.  

 Ajungem astfel la considerente prin care 

pâinea reprezintă simbolul major al spiritualităţii 

populare întâlnită în multe ritualuri şi ceremonii.  

 Totodată, Văduva O. (1996) „importanţa pâi-

nii ca aliment, dar mai ales importanţa ei spirituală, 

este convingător redată de însăşi rugăciunea de temelie 

a creştinătăţii, Tatăl nostru, care eviden-ţiază 

semnificaţiile pâinii- materie, dar şi spirit, hra-nă a 

trupului, dar şi a sufletului. Transfigurată spi-ritual, 

pâinea reflectă, în acest context, aspecte ale concepţiei 

populare privind existenţa omului înţe-leasă prin 

prisma naşterii, morţii şi reanşterii. Căci pâinea, 
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asimilată bobului de grâu, care moare îngropat în 

pământ pentru a renaşte, simbolizează forţa vieţii 

asupra morţii, forţa omului care reuşeşte s-o obţină 

(pâinea) în lupta sa cu ostilităţile naturii, în final 

supremaţia omlui în lupta pentru existenţă, împotriva 

morţii.” 

 Şi pentru că spiritual vorbim despre pâinea 

noastră cea de toate zilele, încercăm a vă prezenta 

reţeta: 

         1)– Pâinea biblică – cea a lui Ezeckiel ca 

mesaj a lui Dumnezeu către poporul din Ierusalim 

(Mencinicopschi Gh. 2010): 

         - 1/2 cană de făină de orez; 

         - 1/4   făină de boabe de fasole sau bob; 

         - 1/4 cană făină de mei; 

         - 1 cană făină de grâu spelta; 

         - 1/2 cană făină de linte; 

         - 1/4 cană ulei de măsline extravirgin păstrat 

la rece; 

         - 1 lingură de sare; 
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         - 1 lingură de maia. 

         Se amestecă toate ingredientele, se adaugă 

ulei de măsline, apă şi se lasă la dospit. Se porţionează 

în forme rotunde, se coace în cuptor până ce pâinea 

capătă culoarea aurie- brună. 

3) – Pâinea obişnuită / de casă: 

 Cantităţi: - 1 kg făină de grâu 

      - 20 grame drojdie 

      - 1/2 litru apă 

      - 1/2 linguriţă sare 

(ele se măresc în funcţie de numărul de pâini pe 

care-l dorim). 

 Punem făina într-o cratiţă caldă, iar dacă 

facem o cantitate mai mare de pâine o punem într-o 

albie (covată) ţinută la cald. 

 Desfacem drojdia proaspătă cu o ceşcuţă de 

apă călduţă. Facem în făină o adâncitură în care punem 

drojdia. Amestecăm cu o furculiţă până obţinem în 

adâncitură un fel de smântână. Adăugăm la ea făina de 

pe marginea adânciturii până acoperim plămădeala. 



Maria Dorina Paşca 
 
Punem la cald şi lăsăm să crească trei sferturi, până la o 

oră.  

 După ce a crescut plămădeala, frământăm cu 

puţină apă călduţă făina presărată cu sare, până ce 

căpătăm un aluat nu prea tare. Punem aluatul într-o 

formă la cald sau într-o tavă care merge la cuptor şi îl 

lăsăm să crească.  

 După ce a crescut pâinea, o ungem cu apă pe 

deasupra şi o dăm la cuptor potrivit, o jumătate- trei 

sferturi de oră. Când este gata, luăm tava din cuptor şi 

lăsăm să se odihnească puţin pâinea în formă, apoi o 

scoatem. 

 Femeile de la ţară care au cuptor, în ziua în 

care fac pâine se scoală de dimineaţă (patru, cinci) 

pentru a frământa cât şi a arde cuptorul (lemne, 

coceni,tulei) ca să fie bine încins, cenuşa se scoate din 

cuptor cu dărgul (un lemn cu care se scoate cenuşa), se 

încearcă cu făină dacă este bine încins şi apoi pe 

lopitău (unealtă din lemn care la un capăt o bucată de 

lemn rotundă pe care să încapă o pâine sau o tavă) se 
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aşază aluatul frământat căruia i se dă din mâini forma 

unei pâini. Aluatul ajunge de pe lopitău în cuptor (pe 

vatră) unde după ce este aşezată şi pusă uşa în gura 

acestuia, se va coace în aproximativ o oră, o oră şi 

ceva, timp după care se încearcă dacă este coaptă sau 

nu.  

 După ce-i rumenită şi coaptă bine, pâinea de 

casă se scoate pe acelaşi lopitău din cuptor, se bate 

uşor ca să-i cadă o parte din coaja arsă apoi se aşază, 

una lângă cealaltă, într-o covată, sau în alt loc special, 

se acoperă cu o ştergură curată şi se păs-trează astfel 

proaspătă aproximativ şapte zile. Era obiceiul în casă 

ca sâmbăta, o dată pe săptămână, să se facă pâine în 

cuptor (de casă). Când este adusă la masă şi e 

neîncepută, capul familiei ia cuţitul cel mare şi-i face 

pâinii pe partea sa cea arsă în cuptor, semnul crucii, 

binecuvântând-o „Binecuvintează Doamne, pâinea 

aceasta pe care ne-ai dat-o nouă şi pentru care îţi 

mulţumim. Amin!” 
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 Decât ceartă mai bine un colţ de pâine gutos 

şi rumenit ca judecata să fie mai înţeleaptă, nu! 

 

 5.9 Ursul păcălit de vulpe 

 

 Este povestea scrisă de Ion Creangă ce vede 

lumina tiparului în anul 1878. Ea face parte din 

poveştile didactice ale învăţătorului Creangă alături de: 

„Păcală”, „Inul şi cămeşa” şi „Acul ş barosul”.  

 Nedezminţindu-şi renumele, vicleana vulpe 

ajunge să-l păcălească şi pe urs, trimiţându-l să 

pescuiască cu coada peşte din băltoaga cea de la 

marginea pădurii. Şi în noaptea aceea „începuse a bate 

un vânt rece, de îngheţa limba-n gură şi chiar cenuşa de 

sub foc. Îngheţă zdravăn şi apa din băl-toagă şi prinse 

coada ursului ca într-un cleşte”. 

 Rămas fără coadă şi flămând, ursul încearcă 

a pedepsi vulpea care nu dorise a-l servi şi pe el din 

peştele ce-l mânca, după ce prefăcându-se moartă fu 
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azvârlită de ţăran în carul plin cu peşte pe care-l ducea 

acasă. 

 Văzându-se în car, vulpea aruncă o mulţime 

de peşte pe drum, astfel ca hrana să-i fie asigurată 

câteva zile. 

  Chiar dacă ursul cere peşte, şi vulpea nu-l 

pofteşte la masă, totuşi cea din urmă doreşte a-l păcăli 

şi pedepsi în acelaşi timp zicându-i: 

 „Alei, cumetre! Da nu ştii că nevoia te duce 

pe unde nu-ţi e voia şi te-nvaţă ce nici gândeşti?” 

 Ne lăsăm păcăliţi de vicleni? În unele situaţii 

când credulitatea noastră n-are margini da, dar şi păţim 

ca şi ursul, rămânând cu ruşinea nereuşitei ca plată a 

nechibzuinţei noastre. 

 Şi până a afla dacă vulpea a mâncat peştele 

proaspăt, crud sau prăjit şi să-i aflăm reţeta, să nu 

uităm că şi el face parte din alimentele, Văduva O. 

(1996) ce cumulează străvechi simboluri care îşi au 

izvorul în mitologia popoarelor.  
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          Aceeaşi autoare ne aminteşte faptul că, 

„element mitologic consacrat de religie ca simbol al lui 

Iisus, peştelui îi este rezervat în obiceiurile populare un 

statut ritual special. Deşi nu este admis în hrana de post 

obişnuită, există zile de „dezlegare la peşte” în postul 

cel mai sever, în care el este singura proteină tolerată. 

În acest sens, Buna Vestire (Blagoveştenia – 25 

martie), Floriile sau Naşterea Maicii Domnului(8 

septembrie) sunt zile de „dezlegare de peşte” ca şi 

zilele de miercuri sau vineri din sărbători.” 

 Peştele apare totodată ca element cosmogo-

nic fundamental şi în mitologia noastră, românească, 

sub forma, Mauss M. (1993) „În mare este un peşte, pe 

peştele acela stau patru stâlpi şi pe stâlpii pământului, 

când peştele clatină din coadă, atunci şi pământul se 

cutremură… Cei patru stâlpi sunt cele patru posturi.  

   Noi posturile le postim de aceea ca să nu ne 

cufundăm. Dar acum un stâlp e mai mâncat, căci 

oamneii nu postesc.” 
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 După această subtilă lecţie de cumpătare şi 

respect faţă de peşte ca fiind şi simbolul primilor 

creştini, să-ncercăm a afla, dacă vulpea-l gătea, oare 

cum era: 

1) – Peşte prăjit 

 Unii peşti îi curăţăm de solzi, iar pe alţii îi 

ştergem cu o cârpă. Scoatem măruntaiele şi îi zvântăm 

într-un şervet. Îi înşirăm pe o ţepuşe de lemn. Îi dăm în 

făină şi îi prăjim în grăsime încinsă. După ce peştii sunt 

cuprinşi de fierbinţeală, domo-lim focul şi îi prăjim 

până ce devin crocanţi (se sfărâmă în dinţi). 

          Scoatem peştii prăjiţi într-o strecurătoare şi 

îi garnisim cu pătrunjel tocat mărunt, în aceeaşi 

grăsime.  

          Sau poate i se făcuse şi de nişte măsline, 

vul-pii, aşa că citind ea o carte apărută la Bruxelles în 

1820 (după Al. O. Teodoreanu - Păstorel 2000) de 

unde o fi aflat că dacă îi torni crapului pe gât un pahar 

de oţet bun, carnea sa nu mai poate fi deosebită de cea 
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din apa curgătoare, el fiind din eleşteu, se gândeşte a-l 

mânca aşa, cu măsline: 

2) – Crap cu măsline 

 Cureţi bine un crap care să depăşească în 

greutate 2 kg, îi spinteci burta şi îi scoţi intestinele. 

Desărezi apoi un sfert de kilogram de măsline, le scoţi 

sâmburii şi pisezi într-o piuliţă de piatră sau marmură 

(nu metal), cu piper boabe. Peste măslinele pisate storci 

zeama de lămâie şi dacă vrei, puţin vin.  

 Împănezi crapul cu o jumătate kilogram 

măsline întregi, care au fost şi ele desărate în 

prealabil(acestea pot fi lăsate sau nu cu sâmburi, după 

plac). Aşezi apoi în fundul unei tăvi beţişoare, în chip 

de grătar, pui crapul pe ele, torni sosul peste crap şi 

bagi la cuptor. 

3) – Peşte la tavă cu sos mieros 

 Luăm peşte, nu bucăţi mai mari de 500 

grame. Le spălăm bine, le eviscerăm şi le trântim într-o 

tavă, astfel încât să nu se atingă între ele. Punem în 

tavă o treime ulei, una apă şi una vin roşu. Apoi când 
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bronhiotul e acoperit pe jumătate măcar de acest lichid, 

îl condimentăm cu: piper, sare, boia, zahăr, coriandru, 

boabe de muştar, foi de dafin, rosmarin şi praf de 

ţelină. Pe deasupra se presară niscai zdrenţe de gogoşar 

roşu şi mărar. Introduceţi apoi totul la cuptor pentru 

vreo 40 de minute, la foc mic (până a scăzut aproape 

complet sosul din tavă). Dacă vreţi, puteţi servi acest 

peşte cu nişte cartofi naturi, alături, ori cu orez scăzut 

sau cu nişte legume asortate, sotate. Puteţi stropi totul 

cu nişte coniac bun, înainte de a servi bucatele, iar noi 

putem bea alături un Pelin de mai, sau un Riesling de 

Jidvei. 

 Putea fi cumătra vulpe mare meşteră în gătit 

peştele, da, vicleană cum e, precis n-a spus nimănui 

reţetele, aşa că, ursul chiar şi-a rupt coada în zadar. 

Oare lui cum i-o fi plăcând peştele? N-avem de 

unde şti, deci vulpea, nu şi l-a dorit adversar nici la 

gătitul dar cu atât mai mult la…prinsul peştelui. 
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 5.10 Amintiri din copilărie 

 

 Publicate în perioada anilor 1881-1882 tot în 

„Convorbiri literare” de la Iaşi, Amintiri din co-pilărie 

reprezintă, aşa cum preciza Iorga Iordan (1970) „nu 

numai o biografie a povestitorului ci şi o prezentare 

veridică a vieţii duse de locuitorii unui sat de munte 

românesc din prima jumătate a secolului al XIX-lea.” 

 Împărţită în patru părţi, întregul text are 

coerenţă şi „se leagă” între ele, curgând acţiunea, ce 

practic reuneşte perioadele evolutive din viaţa lui Nică a 

lui Ştefan a Petrei până la bădiţa Ion şi institutorul 

Creangă. 

 Din prima parte cunoaştem cum era şcolar 

Nică şi mai ales ce năzdrăvănii făcea. Aflăm astfel că 

prin anii 48 când prinse holera şi la Humuleşti, Nică 

ieşea în faţa mortului când trecea pe la poarta lor 

„petrecându-l până la biserică de unde venea acasă cu 

sânul încărcat cu covrigi, mere turture, nuci poleite, 
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roşcoave şi smochine din pomul mor-tului, de se 

cruceau tata şi mama când mă vedeau cu dânsele.” 

         … Timpul trece şi bunicul David îl va duce pe 

Nică la şcoala din Pipirig. Pregătindu-se de drum, Nică 

„se luptă cu nişte costiţe de porc afumate şi cu nişte 

cârnaţi fripţi ce mi-i pusese mama dinainte.” 

 Cum arătau mâncărurile alese? 

 Să vedem la sfârşitul povestirii noastre! 

 În partea a doua a amintirilor, aflăm cât de 

minunat era satul şi câtă fericire simţea în casă, alături de 

părinţii, fraţii şi surorile sale. Figura mamei sale, 

Smaranda, rămâne emblematică prin descrierea pe care i-

o face: 

„Şi mama, care era vestită pentru năzdrăvăniile sale, 

îmi zicea cu zâmbet uneori, când începea a se ivi soarele 

dintre nori după o ploaie îndelungată: Ieşi copile cu părul 

bălan, afară şi râde la soare, doar s-a îndrepta vremea, şi 

vremea se îndrepta după râsul meu…” 

 Bucuros era când îşi vedea şi tatăl întors de la 

muncă cel care se bucura de copii, dându-i huţa şi 
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spunând: „Ce le pasă? Lemne la trunchiu sunt; slănină şi 

făină în pod este de-a valma; brânză în putină, 

asemenea curechiu în poloboc slavă dom-nului! Numai 

de-ar fi sănătoşi să mănânce şi să se joace acum, cât îs 

mititei; că le-a trece lor zbur-dăciunea când ar fi mai mari 

şi i-or lua grijile înainte; nu te teme, că n-or scăpa de asta. 

Şi-apoi nu ştii că este-o vorbă: Dacă-i copil să se joace; 

dacă-i cal să tragă; şi dacă-i popă să cetească…” 

 Dar cum le-or fi păstrat bunătăţile? Doar cu 

ştiinţa răbdării şi neîntrecută măiestrie. 

 Este timpul în care fură pupăza ce era cea-

sornicul satului şi se duce s-o vândă-n târg certându-se cu 

moşul cu viţica, dar şi vremea când îşi lasă mama baltă 

cu treburile gospodăreşti şi se duce la scăldat de unde 

„gol puşcă” şi „mort de foame” vine prin grădini lătrat de 

câini şi se roagă de iertare printre scândurile gardului: 

„Mămucă, iacătă-mă-s”, fiind după aceea foarte 

cuminte la casă şi ascultător nevoie mare. 
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 Partea a treia ni-l prezintă învăţând la şcoala 

de popi (seminar), experienţele fiind pentru acel timp 

diferite. 

 Şi ajungând într-o vreme cu Gâtlan şi Trăsnea 

la o crâşmă, crâşmăriţa le aşează pe masă: o stra-chină 

de plăcinte fierbinţi ş-o găină friptă, făcându-şi mare 

pomană cu ei că erau flămânzi ca nişte lupi. Da, ce 

plăcinte! Da, ce găini! 

 Se bucură că pleacă de la seminar de Crăciun 

acasă unde-l aşteptau pe Nică al nostru: costiţe de porc 

afumate, chişte şi buft umplut, trandafiri usturoieţi, 

purcel fript şi slănină de cea subţire, făcute de casă. 

Tăiete la un loc, fripte bine în tigaie şi cu mămăliguţă 

caldă, de se duc unse pe gât, aşa ca între neamuri şi cei 

dragi.  

 În ultima parte, a patra, povestitorul e iarăşi 

nostalgic, plecatul de acasă fiind tot mai greu, deoarece 

pentru el, lumea satului era tot ce-l bucura şi-l putea face 

fericit. Îşi aminteşte de toţi şi de toate, despărţirea fiind 

întotdeauna dureroasă.   
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          N-am putea încheia periplul nostru psiho-

gastro-literar prin opera marelui Creangă, dacă nu ne-am 

opri pentru o clipă măcar, asupra propriei descrieri: „În 

sfârşit ce mai atâta vorbă pentru numica toată? Ia, am 

fost şi eu, în lumea asta, un boţ cu ochi, o bucată de humă 

însufleţită din Humuleşti, care nici frumos până la 

douăzeci de ani, nici cuminte până la treizeci şi nici bogat 

până la patru-zeci nu m-am făcut. Dar şi sărac aşa ca în 

anul acesta, ca în anul trecut şi ca de când sunt, niciodată 

n-am fost.!” 

 Cu alte cuvinte am spune noi „La plăcinte 

înainte/ La război înapoi”. 

 Şi uite aşa aflăm şi reţetele bucatelor alese, de 

pe masa povestitorului: 

          1) – Covrigi 

          Trei ceşti de făină se frământă cu o ceaşcă de 

grăsime, o jumătate de ceaşcă de zahăr şi două linguri de 

smântână. Se întinde subţire şi se taie cu paharul, apoi 

mijlocul cu degetul. Se coc covrigii să rămână albi. Se 

pudrează cu zahăr vanilat.  
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2) – Cârnăciori de carne (cârnaţi fripţi) 

 Iei nouăzeci dramuri de carne şi o hăcuieşti 

mărunt cu pătrunjel verde. Apoi iei puţină pâne muiată în 

lapte, iei o bucată de unt, câte un ou şi o freacă puhav. 

Pune două ouă întregi şi un gălbenuş şi le amestecă cu 

topitura. Pune puţină coajă de lămâie, sare, piperiu, două 

linguri de smântână, două linguri de posmag şi le 

mestecă bine. Apoi faci cârnăciri, îi tăvăleşti în ouă, în 

posmag. Să se prăjească în grăsime.  

3) – Slănină din pod 

          După metoda din Ardeal, slănina se scoate 

întreagă de pe porc. Punem o parte din slănină într-o 

albie de lemn îi dăm sare; aşezăm pe slănină bucăţi de 

carne de asemenea bine sărată. Apoi deasupra mai 

aruncăm câţiva pumni de sare. Acoperim cu cealaltă 

parte a slăninii, apoi cu o faţă de masă groasă.  

 Dacă punem slănina într-o cameră potrivit de 

rece o vom ţine la sare timp de zece zile, întorcând 

cărnurile din două în două zile. Când camera este rece 

ţinem slănina la sare trei săptămâni şi o întoarcem de 
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asemenea din două în două zile. După aceea scoatem 

cărnurile şi slănina, scuturându-le de sare. 

  După ce scoatem slănina din albie, o scu-

turăm bine de sare, ca să nu mai rămână deloc pe ea. 

 Dacă ne place usturoiul, facem un mujdei în 

felul următor: curăţăm şi pisăm bine două, trei căpăţâni 

de usturoi, adăugăm apă, amestecăm bine şi turnăm peste 

slănină. Ungem bine slănina cu muj-deiul. Întindem 

slănina şi o fixăm cu trei beţişoare (coarde) ca să nu se 

îndoaie. Împlântăm aceste beţe pe partea cu şorici. 

Presărăm pe o parte şi pe alta a slăninii boia roşie. După 

aceea atârnăm bucăţile într-o cameră la uscat, ca şi 

şuncile. 

 După ce s-a uscat, punem slănina la fum. Fa-

cem un fum rece de brad sau de alte conifere, dacă se 

poate. După ce s-a afumat, păstrăm slănina la rece.  

 Vara, în lipsă de răcitor, putem păstra slănina 

în cenuşă. Într-o ladă încăpătoare punem un strat de 

cenuşă de patru-cinci degete. Întindem peste cenuşă, 

hârtie de ziar. Învelim slănina în pânză şi o punem pe 
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hârtie. Acoperim bine cu hârtie de ziar. Turnăm alt strat 

de patru-cinci degete de cenuşă. Şi aşa mai departe. 

Aşezăm lada într-o cameră uscată şi răco-roasă. În felul 

acesta, slănina ţine foarte mult. 

          4)– Friptură de găină 

          Se poate frige întreagă la cuptor, aşezată pe 

un soclu de zarzavat, unsă bine cu grăsime, acoperită 

chiar de la început cu un castron întors cu gura în jos. 

Dacă găina este bătrână, este mai indicat să se taie în 

bucăţi, alegănd pentru friptură părţile cu mai multă carne: 

picioare, pulpe, aripi (tăiate cu cât mai mult piept 

împrejur) care se aşază în cratiţă sau în tavă şi se frig la 

fel, stropindu-le mereu cu sosul din tavă şi întorcându-le 

din când în când.  

5)– Purcel de lapte fript 

          Opăreşti purcelul şi-l cureţi cu făină de 

porumb, sau mai bine cu sacâz, aşa cum se curăţă şi 

capul de viţel sau de porc, până când devine alb cum e 

coala de hârtie. Îl sărezi. Dacă-l pui la tavă, aşază mai 

întâi în fundul tăvii mici beţişoare, improvizând astfel un 
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grătar, ca să nu se lipească. Dacă-l pui la frigare, aşază 

mai înainte frigarea pe cărbuni până se înroşeşte. Apoi o 

introduci în purcel şi-l bagi în cuptor. Îl ungi din când în 

când cu untdelemnul fin şi când s-a rumenit pielea, cu 

rom. Atât. 

6) – Purcel de lapte fript 

 Rotofeiul se spală bine, în multe ape curate şi 

reci. Apoi se unge pe piele cu multă zeamă de lămâ-ie (şi 

prin interior), cu mult rom de bună calitate (ori cu coniac 

superior), se sărează cu grunjuri gălbui şi se piperează 

binişor (preferabil piper alb), cine vrea să-l spurce cu 

niste curry (sau boia). Apoi, se lasă vreo oră, o oră 

jumătate la scurs şi uscat. 

 Într-o cratiţă mare puneţi nişte scândurele pe 

fund, aşezate cam la zece cm distanţă. Pe ele depuneţi cu 

solemnitate godacul. Stropiţi-l cu oloi bun şi un vin idem. 

Turnaţi nişte apă pe fundul vasului, iar alături (sau pe 

grătarul de sus al cuptorului) vă rog să aşezaţi o crenguţă 

de cimbru şi una de mărar uscat. Ele încingându-se în 

timpul coacerii, vor da izul condimentului şi-al verdeţii 
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arse înmiresmând puiul de Mangaliţă. Lăsaţi cuptorul 

iute la început, c-altfel nu se rumeneşte. Apoi mai 

micşoraţi flacăra. Scoateţi din sfert în sfert de oră 

animalul şi întrebaţi-l cum se simte; cum va tăcea precum 

mutu stropiţi-l cu jiul format în tavă (aveţi grijă să nu se 

ardă lemnele de pe fund şi nici să nu rămână tava fără 

sos). Cam în jumătate de oră, maximum patruzeci şi cinci 

de minute, treaba-i gata. Invitaţi amabil purcelul să 

părăsească cuptorul, transbordaţi-l din cratiţa mare pe un 

platou, idem, lăcuiţi-l cu nişte coniac gros sau vin foarte 

vechi. Apoi controlaţi-i dantura şi fiindcă tot a deschis 

gura, vârâţi-i un măr în ea. Puneţi-i un pătrunjel verde pe 

nară şi o fundiţă de staniol la gât. 

7) – Chişcă 

 Se aleg circa 500-600 grame carne (cu sânge 

de la gât), completată cu circa 300-400 grame slănină de 

la guşa (gâtul) porcului, care se opăresc un sfert de oră în 

apa în care au fiert măruntaiele, apoi, reci, se taie în fâşii 

mai groase, amestecându-se cu sânge crud (după dorinţă) 

un polonic cu grăsime adunată de la supa în care au fiert 
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capul şi şoriciul, plus ceea ce a rămas de la celelalte 

preparate (şorici, carne) şi 100-150 grame orez spălat, 

scurs, iar pentru aromă: piper, ienibahar (măcinate) 

cimbru, chimen (după gust). Se pune totul în stomacul 

porcului sau în intestinul gros, mai larg, lăsând un spaţiu 

de 3-4 cm până la latură deoarece la fiert se umflă orezul 

sau păsatul. Se fierbe ca şi toba circa o oră, apoi rece se 

zvântă, a doua zi se leagă, trecând o sfoară în jurul ei ca o 

plasă şi se dă la afumătoare 1-2 zile. 

 Se fierbe în oala cu sarmale, aşezată în 

mijlocul lor şi la servit se taie în felii, servindu-se alături 

de sarmale. Este delicioasă fiartă cu varză, însuşindu-şi 

reciproc gustul.  

Chişca fiartă se scoate şi se serveşte ca felul doi 

dacă s-a fiert, pentru gust, în ciorba de zarzavat. 

8) – Bulf (tobă) 

  Jumătate din carnea şi grăsimea de la capul 

porcului, jumătate din carnea fiartă, un sfert din şorici, 

limbă curăţată de pieliţă, condimente, piper, ienibahar, 

usturoi. 
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 Toată carnea fiartă se taie în cuburi cu latura 

de 4-5 cm. Limba se taie în fâşii cu grosimea de 2 cm şi 

lungimea de 4-5 cm. Şoriciul se taie în fâşii de 2 cm. 

Separat se strecoară 500-600 ml de supă (fără grăsime) 

din oala în care a fiert capul de porc şi şoriciul. Când 

toate sunt pregătite, materialul tăiat se presară cu o 

jumătate linguriţă cu piper măcinat şi mujdeiul (8-10 

căţei de usturoi, sau după gust) tăiaţi în felii şi presăraţi 

cu o linguriţă de sare, apoi striviţi cu dosul unei linguri 

de lemn, apoi se opăresc cu supa, strecurată fierbinte prin 

strecurătoare peste tot materialul cu care se amestecă. 

Sarea nu mai este necesară, dacă şi supa a fost puţin 

sărată. Compozi-ţia se pune cu lingura în stomacul 

pregătit, alternând bucăţile ca să fie variat aşezate, apoi 

se toarnă zeamă peste ele cât să le cuprindă până la 

nivelul cărnii. Se leagă orificiile, lăsând puţin spaţiu gol 

până la legătură pentru dilatarea lichidului în timpul 

fierberii. Se introduc tobele într-un vas cu apă clocotită, 

cu legăturile în sus, dar focul se reduce imediat ca apa să 

fiarbă fără nici un clocot, una sau două ore. Când a trecut 
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timpul prescris, se scot cu strecurătoarea şi se aşază pe 

planşetă cu legăturile în sus. Deasupra se pune o altă 

planşetă cu greutatea de circa un kg, ca să nu preseze 

prea mult, să nu iasă afară zeama, lăsându-le aşa până a 

doua zi, când se poate consuma proaspătă.  

9) – Curechiu în poloboc 

 Se ia un poloboc, nici prea mare nici prea mic, 

după cum e casa, din lemn de stejar, cu cep. Apoi, se 

caută căpăţânile de curechi, şi ele nici prea mari, nici 

prea mici, după poloboc şi se curăţă de foile de prisos. 

Cu o brişcă facem o mică adâncitură în curechi acolo 

unde se desparte de cotor şi o umplem cu sare de aia 

mare pentru saramură. Le luăm apoi căpăţânile şi le 

potrivim în poloboc ca să steie bine, să nu să îmboţească 

şi rămân singure aşa o zi. 

 A doua zi facem saramura, apă de fântână cu 

sare şi-o turnăm în poloboc. După o vreme, când deja să 

ştiu curechiul cu polobocul şi cu saramura, pe asta din 

urmă o întoarcem ca să ajungă peste tot şi să se facă 

moarea bună. 
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 Când ne-o tihni de-un curechi murat om 

scoate-o din poloboc şi dacă n-om face găluşte (sarmale) 

din ea, atunci o tăiem căpăţâna în părţi şi-o mâncăm aşa, 

că tare-i bună la rânză. 

 Şi nu pot a nu aduce şi-a face vorbire despre 

acea mămăliguţă pe care Nică a lui Ştefan a Petrei o 

dorea atunci când era dus la învăţătură, căci aşa-ş 

amintea de cele dragi ale casei. 

 Şi-aflăm astfel că la mămăligă trebuie: apă de 

fântână adâncă, limpede şiroind din ciutura grea de stejar 

cercuită, pătată verde cu muşchi, sare cenuşie, spartă din 

bulgăre de Slănic, făină galbenă măcinată între cremeni 

de-un morar leneş, colbuit de ani, şi-o femeie dragă, 

voinică, sătulă de dragoste şi pusă pe fapte plăcute lui 

Dumnezeu, care s-o mestece în ceaunul afumat, la foc de 

găteje şi s-o răstoarne oacheşe şi aburindă pe-o masă 

joasă de lemn.  

 Iată cum, de-a lungul periplului nostru, am 

putut afla cât de important era ca mâncărurile să fie bine 

gătite, să aibă gust, să placă atât ochiului cât şi gurii. 
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 Din acest punct de vedere, Ion Creangă se 

dovedeşte prin prisma poveştilor sale un mare meşter atât 

al cuvintelor cât şi a celor „trebuincioase gurii”, punând 

în traistă sau pe mese împărăteşti vestitele mâncăruri 

moldoveneşti. Că de la alivenci la poale-n brâu, la batog 

şi iepure, la peşte şi rumene puicane şi până la  dulceţi de 

pe urma cărora „îţi lingeai degetele” drumul bucatelor a 

fost neted ca o… poveste. Da, mai punem de-o 

mămăliguţă şi de-o snoavă? De, aşa, c-or trece nopţile 

mai iute şi s-a face ziuă şi-om… mânca iarăşi. 
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     Capitolul 6 

 
 

Mâncărurile din basmele românilor -       

         Petre Ispirescu 

 
  6.1 – În lumea basmului 

 

 Contemporan în bună parte cu Ion Creangă, 

Petre Ispirescu (1830-1887) a fost cel care ne-a lăsat 

„adunate din gura poporului”, basmele care sunt şi 

astăzi, datorită trudei sale, nemuritoare. Relevante în 

această conjunctură sunt aprecierile făcute de Vasile 

Alecsandri în anul 1882, moment în care apare 
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volumul „Legendele sau basmele românilor” de Petre 

Ispirescu. 

 Astfel, Vasile Alecsandri menţiona faptul că: 

„A te interesa de aceste basme feerice este un lucru 

natural; a le feri de nimicirea la care ar fi expuse cu 

timpul este o dorinţă patriotică; însă a şti de a le păstra 

naivitatea poetică a graiului povestirilor de la şezători 

este o operă din cele mai meritorii. 

 Acest merit l-ai avut dumneata, d-le 

Ispirescu şi eu te felicit cu toată sinceritatea unui 

adorator al poeziei poporului nostru, pentru modul 

iscusit cu care ai cules şi ai publicat importanta colecţie 

ce ai întreprins cu multă osteneală şi mari sacrificii.  

 Ai făcut un bun serviciu neamului adunând 

într-un şireag mulţime de pietre scumpe din averea 

naţională, un şireag care nu mai este ameninţat de a se 

pierde. Recunoştinţa noastră îţi este dar câştigată 

pentru totdeauna.” 

 Ajungem ca şi azi basmele să încânte ge-

neraţii de cititori, fapt ce demonstrează perenitatea 
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genului. În cazul nostru ne-am oprit asupra acelora 

dintre ele în care e prezentă şi arta culinară, obser-vând 

că acest segment nu este atât de cuprinzător şi atât de 

prezent ca în poveştile lui Creangă, totuşi tradiţia fiind 

menţinută atât în casele ţărăneşti cât şi la curţile 

împărăteşti.  

 

 6.2 Prâslea cel Voinic şi merele de aur 

 

 Despre originea basmului, folcloristul Petre 

Ispirescu aminteşte că „i-a fost povestit de tata” şi 

publicat pentru prima dată în „Ţăranul român”- anul 

1862. 

 Important şi de remarcat e faptul că multe 

din basmele culese de Petre Ispirescu au aceeaşi 

formulă de început, pe care o redăm doar o singură 

dată şi anume: 

        „A fost odată ca niciodată; că de n-ar fi, nu s-

ar mai povesti; de când făcea plopşorul pere şi răchita 

micşunele; de când se băteau urşii în cozi; de când se 
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luau de gât lupii cu mieii de se sărutau, înfră-ţindu-se; 

de când se potcovea puricele la un picior cu 99 de oca 

de fier şi s-arunca în slava cerului de ne aducea 

poveşti; 

 De când se scria musca pe părete 

 Mai mincinos cine nu crede.” 

          În acest basm, împăratul are tot trei feciori 

din care cel mic se arată cel mai harnic, curajos şi 

vrednic de-a afla cine fură de fiecare dată merele când 

ele erau deja gata pârguite. Şi după o pază straşnică de 

o noapte, feciorul mai mic al împă-ratului, Prâslea cel 

Voinic îl răneşte cu o săgeată pe hoţ fiind hotărât a-l 

prinde. Este însoţit în căutarea sa şi de cei doi fraţi  mai 

mari şi ajungând la o prăpastie, el coborând în ea, 

ajunge pe tărâmul celălalt. 

 Prâslea cel Voinic află aici palatele celor trei 

zmei care aşteptau să se însoare cu trei surori, fiecare 

stând în sălaşul lor, cea mare la palatul de aramă, cea 

mijlocie la palatul de argint, iar cea mică la palatul de 

aur. Luptându-se cu fiecare în parte, puterea crescând 
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de la un zmeu la altul, Prâslea cel Voinic le aduce pe 

fete la prăpastie pentru a le trece în lumea noastră, 

fiecare având palatul zmeului prefăcut într-un măr. 

 Ajunse pe tărâmul nostru cele două fete se 

mărită cu fraţii mai mari, iar cea mică îl va plânge pe 

Prâslea deoarece pizmuit de ceilalţi aceştia îl dau 

pieirii. 

 Rămas singur pe tărâmul celălalt, Prâslea 

scapă puii zgripţuroaicei de balaur şi aceasta se 

hotărăşte să-l ajute, ducându-l pe tărâmul nostru, dacă-i 

va pregăti „100 oca de carne făcute bucăţele de câte o 

oca una şi 100 de pâini.” 

 Târgul se încheie şi Prâslea ajunge cu bine 

printre ai lui unde află că la împărăţie e jale mare după 

el, iar fata cea mică îl jeleşte într-una. Ajunge să 

îndeplinească dorinţele fetei celei mici căci mărul ei de 

aur rămăsese la el şi astfel află şi împăratul cine este cu 

adevărat. 

 Ca să se facă dreptate după pizmuiala fraţilor 

mai mari, Prâslea îl roagă pe Dumnezeu să înde-
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plinească şi după ce „trase săgeţile în aer, cele două 

nimersc în creştetul nelegiuiţilor”, iar Prâslea face o 

nuntă mare luând-o pe fata cea mică. 

 Povestitorul se află şi el la nuntă de unde-şi 

ia: 

      „O bucată de batog 

      Şi-un picior de iepure şchiop” 

Oare după ce reţete s-or fi gătit la nuntă cele laute 

de povestitor şi pâinea şi carnea pentru zgripţu-roaică 

pe ce plac o fi fost? 

1) – Batog 

         Batogul şi păstrăvii afumaţă şi păstraţi în 

hârzolă de brad sunt cele mai fine gustări, primul 

mâncăndu-l cu lămâie şi piper. 

          Sau – se ia o halcă de batog şi-o aşezi 

întreagă într-o oală cu fund găurit. Această oală 

specială o introduci într-un recipient în fundul căruia 

nu era decât apă chioară şi-o pui la foc. Cam după un 

ceas, tai felii halcana de batog şi le-arunci într-o cratiţă 
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în care clocoteşte unt topit condimentat cu pătrunjel şi 

puţin piper. O minunăţie! Se face şi se mănâncă! 

2) – Friptură de iepure 

         - pulpele dinapoi de la un iepure 

         -100 grame slănină afumată 

         - o căpăţână usturoi 

 - unt 

 - sare 

 - piper 

 Se curăţă iepurele şi se marinează timp de 6-

8 ore. Se scoate, se şterge bine şi se împănează cu 

bucăţele de slănină şi cu căţei de usturoi. Împănarea nu 

se face profund, ci superficial ca să se poată rumeni 

slănina. Se pune într-o tavă cu 2-3 linguri de apă şi cu 

unt. Se bagă în cuptor unde se lasă la început la foc 

mare, până se rumeneşte, după care se face focul mai 

mic şi se umezeşte din când în când cu sosul din tavă. 

Se lasă până se pătrunde carnea uşor cu furculiţa. Când 

este gata se serveşte caldă, cu sosul din tavă. 
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3) – Iepure fript 

          - o jumătate de iepure 

          - 50 grame slănină 

          - o căpăţână de usturoi 

    - 2 linguri untură 

   - o jumătate pahar cu vin alb 

   - sare 

  Alegem muşchiul şi pulpa dinapoi. Cu un 

cuţit curăţăm carnea de pieliţele de deasupra (carnea de 

vânat nu se spală). Apoi o sărăm şi o împănăm des cu 

şuviţe de slănină afumată. Cine doreşte, poate împăna 

carnea din loc în loc şi cu câte un sfert de căţel de 

usturoi. Încălzim o tavă, punem untura şi când se 

încinge aşezăm carnea unsă cu ulei. Turnăm vin alb. 

Apoi dăm tava la cuptor, la foc potrivit. Turnăm cât 

mai des cu lingura sos din tavă peste friptură, ca să nu 

se usuce. Când carnea s-a muiat, scoatem friptura din 

cuptor şi o servim cu sosul ei, pe care îl turnăm 

deasupra iepurelui. 
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4) – Friptură de iepure cu smântână 

  - iepure (şira spinării cu muşchi) 

  - slănină afumată 

   - unt(untdelemn) 

   - zeamă de oase 

   - smântână 

   - sare 

   - piper 

   - vin roşu 

        Se curăţă de pieliţă muşchii şirei se spală şi 

se împănează cu slănina afumată. Se presară spinarea 

cu sare şi piper, după care se pune în tava încinsă cu 

untul topit. Se adaugă din când în când zeama de oase 

(în funcţie de cum scade) şi se unge friptura cu jiul 

(sosul ei) cu ajutorul unei linguri. Se serveşte fierbinte 

cu garnitură de cartofi fierţi şi salată după gust.  

5) – Pulpă de miel umplută 

        Aşadar: extrageţi osul din pulpă, despicaţi-o, 

bateţi-o cu ciocanul de lemn sau aluminiu (inox) şi 

condimentaţi-o. Umpleţi-o apoi, cu răbdare, pe-nedelte, 



Maria Dorina Paşca 
 
cu următoarele: ceapă tocată mărunt, călită, ficat fiert şi 

mărunţit, ciupercuţe tăiete julien (unti-te), pesmet, 

pilat, ouă fierte, verdeaţă, condimente. Rulaţi pulpa şi 

legaţi-o cu sfoară, ungeţi-o cu ulei şi stropiţi-o periodic 

cu zeama pe care o lasă. După o oră tăiaţi-i aţa, 

porţionaţi-o şi asezonaţi cu tot ce aveţi prin casă.  

 Când serviţi, nu uitaţi „înverziţi cu: frunze de 

salată (lăptucă), unutor, huţmăţuchi, mărar proaspăt sau 

pătrunjel verde. 

 Da, merele or fi fost de… aur? Le-o fi 

rumenit soarele şi-n bătaia lui din zilele de vară, erau 

precis de aur, strălucind de bune ce erau.  

 

          6.3 – Sarea-n bucate 

 

          Dacă, precedentul basm „Prâslea cel Voinic 

şi merele de aur”, era „povestit de tata” după spusele 

autorului, acum e rândul celei dragi de a-i spune 

poveşti: astfel, Sarea-n bucate ca identitate, ne spune 

Petre Ispirescu că este „povestit da mama pe la 1840, 
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scris la 1844, aprilie şi publicat în „Revista nouă”- 

Bucureşti- 1887.” 

   Basmul reia în mare, schema cunoscută unui 

astfel de gen literar cu acel: „A fost odată un împărat. 

Acest împărat avea trei fete. Rămâmând văduv, toată 

dragostea lui el şi-o aruncase asupra fetelor.” Şi de-a 

lungul celor rostuite în povestire, aflăm faptul că 

împăratul îşi întreabă într-o zi odoarele cât de mult îl 

iubesc. Fetele încep să-i compare dragostea cu ceva 

dulce (analogie între iubire, dragoste = dulce, zahăr, 

miere) şi astfel află împăratul că: 

         - fata cea mare îl iubeşte ca mierea 

         - fata cea mijlocie îl iubeşte ca zahărul 

doar fata cea mică, îi răspunde că-l iubeşte cu ade-

vărat, ca sarea în bucate.  

  Supărat pe răspunsul deloc linguşitor şi mă-

gulitor, împăratul îşi alungă fata cea mică de la curţile 

sale nesocotind-i a fi vrednică a mai trăi lângă el dacă 

ea nu-l iubeşte nici ca mierea, dar nici ca zahărul. 
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 Şi astfel fata cea mică luându-şi nişte „haine 

proaste şi vechi” plecă să pribegească până ajunse într-

o zi la o altă curte împărătească.  

 Aici, aflându-se vrednică de încrederea 

chelă-resei, ajunge ajutor şi „…fiindcă îi prindea mâna 

la frămîntat, la fiertul dulceţurlor şi la alte bunătăţi 

de mâncare ce se află prin cămările împăraţilor, în 

grija ei fură lăsate tainurile curţii. Şi cum oare n-ar fi 

ştiut să facă toate astea? Mă rog, fată de împărat nu 

era?” 

 De iscusinţa şi hărnicia ei află şi împăratul şi 

împărăteasa, cea din urmă începând a o ţine mai mult 

pe lângă dânsa. Şi astfel, când feciorul de împărat se 

întoarce rănit din război, fata este cea care îl îngrijeşte 

zi şi noapte, astfel că prind drag unul de celălalt, chiar 

dacă părinţii nu socoteau că e firesc acest lucru.  

 Şi cu toate acestea, feciorul cere îngăduinţă 

părinţilor săi împăraţi, a-l lăsa să se însoare „mamă, cu 

fata dumitale din casă”. Chiar dacă li se pare înjositor 

pentru rangul lor de curte împărătească părinţii acceptă 
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şi se pregătesc de nuntă chemând la nuntă cât mai mulţi 

împăraţi. Fără a spune cu adevărat cine este, fata îl 

roagă pe împărat să-l poftească „şi pe împăratul cutare, 

pe tatăl ei adică” dorind a-i arăta cu adevărat cât îl 

iubeşte şi-l preţuieşte, chiar dacă acesta a auzit atunci 

doar cuvintele „ca sarea-n bucate”. 

 Şi nuntaşii se petrec şi se înfruptă de la masa 

împărătească „cu fel de fel de mâncări, de băuturi, de 

plăcinte şi de alte bunătăţi. De să-ţi lingi şi degetele  

când le vei mânca”. 

 Aflat printre nuntaşi, tatăl fetei, împăratul, nu 

se prea poate bucura de toate delicatesurile şi 

mâncărurile de pe masă deoarece ale lui n-au gust, 

adică fata le pregătise special pentru dânsul doar cu 

miere şi zahăr, punând chiar şi-n solniţă – dulce. 

 Supărat, împăratul care gustase din bucatele 

vecinilor şi simţise cât sunt de bune, cere socoteală 

socrului mare. Acesta, pentru a afla vinovaţii, chea-mă 

bucătarii şi rămâne mirat când află că nu aceştia sunt 

vinovaţii, ci însuşi mireasa.  
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   „ – Eu am gătit bucatele pentru împăratul ce s-a 

supărat, şi iată pentru ce am făcut-o: acum am vrut să 

dovedesc tatei că fără miere şi fără zahăr poate omul să 

trăiască, dar fără sare nu, d-aia i-am gătit bucatele fără 

sare. Judecaţi dumneavoastră cu minte împărătească 

cine a avut dreptate.” 

 Şi astfel, împăratul şi-a recunoscut şi fata, 

dar şi greşeala făcută neluănd în seamă adevărata 

iubire, cerându-şi iertăciune şi veselindu-se mai 

departe, dar cel mai vesel era socru împărat, deoarece 

era mândru că-şi dobândise o aşa noră de viţă bună, 

înţeleaptă şi harnică, nunta dovedindu-se cu adevărat 

de a fi de rang împărătesc. 

 De ce-şi iubea fata cea mică tatăl ca sarea ? 

De fapt sarea, Văduva O. (1996) – este simbol de 

puritate, curăţenie şi perfecţiune, apărând în viaţa 

rituală, de-obicei alături de pâine, devenind semn al 

armoniei, al păcii, prieteniei şi ospitalităţii (tânărul 

cuplu trebuie să mănânce pâine şi sare din acelaşi vas, 

copilul proaspăt botezat se aşază pe pâine şi sare, dar 
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mai ales obiceiul, devenit marcă a iden-tităţii culturale, 

întâmpinarea oaspeţilor cu pâine şi sare). 

 Sarea este prezentă în ritualurile tradiţionale, 

fiind de asemenea menţionată simbolistica pozitivă – 

de îndepărtare a spiritelor rele, fiind prezentă în 

obiceiurile de sărbători, alături de pâine. 

 În cazul basmului nostru, sarea are echiva-

lentul dragostei faţă de persoana iubită (tată în acest 

caz), prin similitudinea sa cu a da gust, a fi nelipsită 

vieţii, exprimând şi Văduva O. (1996), ideea de 

conservare şi deci de nemurire. 

 Ca ingredient, sarea adăugată mâncărurilor în 

cantităţi mici, dă gust acestora, dându-le oamenilor 

posbilitatea de a experimenta noi calităţi gustative, dar 

şi ştiindu-se totodată că în cantităţi mari, poate avea 

acţiuni distructive („arde” totul – pământul, corpul şi 

hrana, atât a omului cât şi a animalului). 

 De aceea, folosită cu chibzuinţă, precum 

cumpătarea în iubire, sarea este „dar al zeilor” atât 

pentru trup cât şi pentru suflet.  
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          Că la nunta împărătească s-au gătit 

mâncăruri alese, este adevărat, dar să vedem, după ce 

reţete fata ce-şi iubea tatăl „ca sarea-n bucate” făcea 

aluaturi şi fierbea dulceţuri: 

 1) – Aluat pentru bucate 

 Să iei câtă făină pe atâta şi unt, îl sărezi, tai 

untul felii în făină, mesteci cu sucitorul bine, dar nu cu 

mâna, pui două ouă şi atâta smântână, cât să nu fie prea 

vârtos şi îl mesteci bine cu un cuţit. Alatul acesta nu 

trebuie să fie nicicum vârtos şi nu trebuie să fie 

nicicum atins cu mâna. Îl întinde de trei ori, cât se 

poate de subţire, şi tot îl strânge din toate părţile şi tot 

îi pune făină numai cât trebuie. Aluatul acesta se poate 

întrebuinţa la orice vrei şi untul trebuie să fie moale. 

2) – Aluat de pastelă 

         Pune pe masă 220 dramuri făină, taie felii 

132 dramuri unt şi 44 dramuri făină proaspătă şi o 

amestecă bine cu un sucitoriu. Pune sare, două ouă 

întregi şi două gălbenuşuri, opt linguri de smântână şi-l 

mestică bine cu un cuţit. Întinde-l de două ori apoi îl 
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pune în patru şi îl lasă un ceas să se odihnească. Apoi îl 

întinde ca muchia de cuţit şi fă ce vrei cu dânsul. 

3) – Aluat de pastelă frecat 

          Să freci puhav 177 dramuri grăsime 

proaspătă. Pune şese linguri de vin, una câte una, şapte 

gălbe-nuşuri, amestică bine un ceas, apoi pune făină cât 

să nu fie nici vârtos, nici tare moale. Mai pune două 

linguri de vin şi două de smântână, coajă de alămâie. 

Apoi întinde aluatul pe un calup şi pune înăuntru ce 

măncare vrei, şi o coace încet şi toarnă sosul, după ce 

vei tăia-o deasupra. 

4) – Cozonaci 

 La trei ocă de făină faci plămădeală cu o litră 

drojdie de bere şi cu una litră de lapte, puind şi trei ouă 

întregi. Laşi de dospeşte frumos şi pui două litre şi 

jumătate de lapte, 18 ouă întregi, trei litre de unt topit 

şi sarea trebuincioasă şi frământându-l până ce se 

desprinde de mâni. Apoi îl lasă de dospeşte frumos şi 

după ce au dospit bine, întoarce aluatul, îl mai lasă 
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puţin de şade. Pe urmă, făcând cozonaci, îi ungi cu 

gălbenuş de ou şi-i dă la cuptor.  

5) – Dulceaţă de prune 

 Se iau 4 kg prune bistriţene, bine coapte, se 

curăţă de coajă şi sâmbure şi se aşază într-un castron 

presărând printre ele un kg de zahăr tos. Se lasă până a 

doua zi, când se fierb până devin transparente. Se mai 

adaugă un pahar cu rom, vanilie şi salicilat. Se lasă să 

se răcorească, se pune în borcane legându-le bine. Se 

ţin în loc rece. 

6) – Dulceaţă de coarne 

          - 3 pahare de coarne 

          - 1 kg zahăr 

          - o jumătate de lămâie 

          - 4 pahare cu apă 

 Alegem coarne lunguieţe, nu rotunde, mari, 

de culoare deschisă. Spălăm coarnele şi le scoatem 

sâmburii. Legăm zahărul ca pentru orice dulceaţă. 

Tragem tingirea cu siropul la marginea plitei, pune 

coarnele şi apoi la foc. La sfârşit adăugăm zeamă de 
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lămâie. Acoperim dulceaţa cu un şervet ud, stors, până 

a doua zi. Astfel fructele se întăresc şi se îmbibă cu 

sirop, iar în borcane, boabele nu se mai ridică la 

suprafaţă. 

7) – Dulceaţă de zmeură 

 - 700 grame zmeură 

 - 1 kg zahăr 

 - 1 – 1/4 lămâie 

 Zmeura de munte este mai bună pentru dul-

ceaţă. Dacă nu găsim, putem întrebuinţa şi zmeură de 

grădină. Alegem zmeura mare, compusă din bo-biţe 

mici de tot. Când fierbe siropul, adăugăm zeama de la 

o jumătate de lămâie, iar la sfârşit când dul-ceaţa este 

aproape gata, încă o jumătate de lămâie, sau dacă este 

mică, una întreagă şi dulceaţa e la fel preparată ca 

celelalte. 

8) – Dulceaţa de cireşe amare 

 - 1 kg cireşe amare 

 - 1 kg zahăr 

 - 4 pahare cu supă 
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 - 2 lămâi 

         Alegem cireşe amare mici, tari, de bună 

calitate. Spălăm cireşele, dar nu le ţinem în apă ca să 

nu le iasă gustul amar. Luăm cireşele cu amândouă 

mâinile, cât putem cuprinde, le vârâm în apă, într-un 

lighean, le scurgem şi le punem pe o farfurie. Cire-şele 

amare fiind mici, scoatem sâmburii cu băgare de 

seamă, cu un ac de păr foarte mic, ca să nu le 

sfărâmăm. 

          Pregătim siropul şi când începe să se lege 

puţin, tragem tingirea la marginea plitei, punem 

fructele, turnând şi zeama lăsată de cireşe în farfurie. 

Afundăm cireşele cu o lingură timp de zece minute. 

Mutăm tingirea spre mijlocul plitei treptat, până la un 

foc foarte viu.  

 În timp cât fierbe dulceaţa, pregătim lămâia, 

o curăţăm de coajă, tăiem feliile la jumătăţi. Când 

dulceaţa este pe jumătate gata, adăugăm feliile de 

lămâie şi lăsăm să fiarbă mai departe până se leagă 

bine. Apoi răsturnăm dulceaţa într-un castron, o 
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acoperim cu un şervet ud şi bine stors. A doua zi o 

punem în borcane.  

9) – Dulceaţă de trandafiri 

          - 200 grame trandafiri de dulceaţă (foi) 

         - 1 kg de zahăr 

         - 2 lămâi şi jumătate 

         - sare de lămâie 

        Alegem trandafirii de dulceaţă. Îi încercăm 

astfel: frecăm foaia cu puţină sare de lămâie. Dacă se 

înroşeşte, trandafirul este bun, iar dacă se învineţeşte 

nu este trandafir de dulceaţă.  

 Luăm trandafiri proaspeţi, le smulgem peta-

lele, câte 4-5 deodată. Tăiem cu foarfeca şi aruncăm 

albul foilor, iar petalele le punem într-o farfurie. 

Frecăm foile cu un pahar şi jumătate de zahăr până se 

înmoaie. Presărăm petalele cu sare de lămâie şi le 

amestecăm, apoi le punem într-un castronel, pe care îl 

acoperim şi îl lăsăm aşa până a doua zi.  

 Din zahărul rămas (trei pahare şi jumătate) 

facem un sirop şi când începe să se lege uşur, dăm 
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drumul foilor de trandafir, lăsând să fiarbă până se 

leagă. Când dulceaţa este gata, adăugăm zeama de la 

două lămâi şi jumătate şi lăsăm să dea un singur clocot. 

Dulceaţa trebuie să aibă culoare roşie aprin-să. Dacă nu 

s-a înroşit, mai adăugăm zeamă de lămâie şi lăsăm la 

foc viu să dea câteva clocote.  

 Când este gata, turnăm dulceaţa într-o 

farfurie lungă, adâncă. O acoperim cu un şervet şi o 

lăsăm aşa până a doua zi, când o punem în borcane 

mici. 

          10)– Dulceaţă de prune coapte 

          Se aleg prunele vinete de toamnă, brumate, 

molcuţe când le strângi între degete şi se curăţă de 

piele, după care li se scot sâmburii, împingându-i ca să 

iasă la coadă şi să nu rupă carnea prunei. La fel, se 

aşază într-un cazan un rând de prune, un rând de zahăr, 

până când acesta se umple pe jumătate. Se lasă să se 

moaie şi tot la fel, se dă la foc mai întâi slab- cât se 

topeşte zahărul, apoi mai tare, ca să nu clocotească 

molcom. I se adaugă glucoză şi câteva beţişoare de 
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vanilie, ca să-i întărească aroma. Este gata când 

„coada” se ţine între degete. Atunci se dă deoparte şi-o 

aşteptăm să se răcorească.  

 Reguli pentru…dulceţi: 

 - la prepararea dulceţilor să avem grijă cu 

tingirea şi borcanele să fie foarte curate 

          - cireşele şi vişinele nu vor fi culese după 

ploaie, nici pe rouă 

          - fructele (cireşe, coacăze, fragi, căpşune, 

prune) nu se ţin în farfurie, ci întinse pe o scândură 

aşternută cu un strat de paie sau într-o tavă mare, pe 

hârtie 

          - siropul se încearcă dacă este legat, turnând 

o picătură într-o ceşcuţă cu apă rece, dacă se adună la 

fund şi poate fi luat între degete ca o bomboană, este 

gata 

          - proba dulceţilor se face cu o linguriţă de 

metal, căci dintr-o lingură de lemn boaba de sirop nu 

cade bine. 
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La ce n-o fi simţit împăratul, tatăl fetei, gustul?

         La: 

          11)– Frigănele cu creier 

         Iei creieri şi îi tai mărunţel cu sare, petrunjel 

şi piperiu şi îi hăcuieşti la un loc; apoi tai felii subţire 

de pâne şi întinde pe o felie creierii şi pune alte felii 

deasupra, şi apoi le tai tot felii lungi tot cât un lat de 

deget, le tăvăleşti în ouă şi în posmag, le prăjeşti în 

grăsime şi le pune în supă. 

        12)– Raci înăbuşiţi 

După ce spală racii bine, pune o bucăţică de unt 

într-o tingire de se înfierbântă şi pune o mâna de 

petrunjel verde tăiat mărunţel, şi apoi pune şi racii 

întregi, sare şi îi lasă puţin să fiarbă înăbuşit, apoi le 

pune o lingură de smântână şi îi lasă până scad. 

       13) – Găluştele de carne 

       Să iei 177 dramuri carne tocată şi o amestică 

cu o litră lapte şi cu două ouă; pui două sau trei mâni 

de pâine muiată în lapte, torni şi unt topit de mărime ca 
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jumătate de ou, puţină floare de nucşoară şi frământă 

bine aluatul; fă găluştele şi le fierbe în zeamă. 

 Şi cu siguranţă se mai aflau multe mâncăruri 

pe masa împărătească, din care împăratul se putu 

înfupta alături de ceilalţi meseni, ştiind acum, cu 

siguranţă, că fata cea mică, chiar dacă nu-l îndrăgea ca 

mierea şi zahărul, ci ca „sarea-n bucate”, îşi merita cu 

prisosinţă locul de împărăteasă şi fiică iubitoare. 

 

  6.4 – Răvăşelul spânului 

  

 Publicat în anul 1872, basmul Răvăşelul 

spânului este scurt ca întindere, relatându-ne de fapt, o 

întrecere mai puţin obişnuită între un flăcău ce ajunge 

să macine la moara unui spân. Cei doi ajung să se 

întreacă în spusul minciunilor, adică a năzdrăvăniilor, 

dar important pentru noi este faptul că, în basm ni se 

dezvăluie reţeta de făcut turtă din făină. 

 Şi astfel, aflăm că: „Spânul făcu un foc mare 

în mijlocul moarei, şi puse apă să dea în crop, după 
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aceea se apucă de turtă: turnă apă, apă multă; puse 

făină, făină multă; şi tot puse până se isprăvi toată făina 

şi făcu o turtă cât toate zilele de mare. 

 Începură a se întrece şi spânul povesti despre 

vreamea când tatăl său fusese erghelegiu şi când 

termină de spus „întoarse turta care se copsese pe o 

parte”. 

 Veni rândul flăcăului ce povesti şi el despre 

tatăl său ce era stupar şi toate păţaniile sale, spunând că 

unui iepure îi căzu atunci când sări un răvaş. Curios, 

spânul întrebă ce scrie în el şi astfel află că turta trebuia 

să fie a băiatului.  

Şi-atunci „Un pocnet se auzi de răsună toată 

moara”. Spânul plesnise de necaz că-l păcălise 

românaşul, iar băiatul luă turta şi se duse acasă.” 

 Morala am considera  că ar consta în faptul 

că, fie păcăleală sau nu, întotdeauna „minciuna are 

picioare scurte”, iar turta o putem prepara după… 

reţeta spânului, sau ştiind că flăcăul avea tată stu-par 

(în povestea lui) n-ar fi putut s-o pregătească… 
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1) – Turtă de miere de stup 

   - 100 grame făină 

   - 2 ceşti de miere de stup dizolvată pe plită 

   - 100 grame zahăr 

   - 2 ouă întregi 

   - 100 grame nuci tăiate mărunt 

   - scorţişoară 

   - cuişoare 

   - un vârf de cuţit bicarbonat 

  Din această compoziţie se face o cocă nu 

prea moale şi se împarte în şase părţi egale, se face 

forme şi se aşază pe table şi se dă la copt. 

          „Poftă bună 

          Fără… minciună!” 

          Ce reţetă ar fi putut gândi Spânul? N-avem 

de unde şti, dar flăcăul nostru, ar putea face şi turtă 

dulce, iar de la târg „puiul târgului” ar fi tot o… turtă 

cu oglindă, iar spânul, de ciudă, ar fi desfăcut toate 

turtele ca să afle… răvaşele, căci neîncrederea e mare, 

nu-i aşa? 



Maria Dorina Paşca 
 

 6.5 – Fata de împărat şi pescarul 

 

 Publicat în „Ţăranul român” din 1862, 

basmul Fata de împărat şi pescarul surprinde în mod 

special diferenţa pe care iubirea n-o face între clasele 

sociale, dar în schimb vorba nejudecată aduce atingere 

acestui sentiment mai ales atunci când ea este de os 

domnesc. 

 Aflăm astfel că fata de împărat a prins drag 

de un pescar „nici prea, prea, nici foarte sărac; el era 

june, cu mustaţă răsucită ştii, colea, şi chipeş”, după ce 

ea a tot cumpărat peşte bun şi proaspăt. Şi nu după 

multă vreme, împăratul îi logodi pe cei doi, chiar dacă 

pescarul simţea că fata „aşa bucăţică”, nu prea era 

pentru el. Şi cu toate acestea, la câteva zile au făcut o 

nuntă împărătească unde „când se puseră la masă, le 

aduseră şi lor un ou cu zeamă, după lege, din care 

numai amândoi trebuiau să mănânce.” 

 Fata de împărat nu respectă regula de a-l lăsa 

pe el ca bărbat să ia prima lingură, reproşându-i că el 
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este doar un pescar. Aceste cuvinte-l rănesc pe cel ce 

şi-l dorea ca şi bărbat care pleacă de la nuntă făcându-

se nevăzut.  

 Dându-şi seama de cele făcute, fata de 

împărat începe să-l caute şi să-şi ceară iertare. Îl 

găseşte slugă mută la un han, căci de atunci nu mai 

scosese o vorbă, şi se leagă printr-un rămăşag că în trei 

zile îl va face să vorbească, dacă nu, să o spânzure. 

 Au trecut cele trei zile în care, ţinându-se 

tare, pescarul n-a scos o vorbă, şi astfel lumea 

pregăteşte spânzurarea fetei. Văzând că n-a reuşit  a-l 

face să vorbească, fata îl roagă arătându-şi de data 

aceasta dragostea adevărată, să-i spună doar o vorbă ca 

ea să scape cu viaţă. 

 Şi-atunci, pătruns de dragostea fetei, pescarul 

îi cere a nu-i mai spune pescar ci „scumpul meu 

bărbat” făgăduindu-i că nu va mai face greşeli să-i mai 

zică aşa.  
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 Şi astfel, ea a scăpat de spânzurătoare atunci 

când el a recunoscut că este „femeia mea” şi-au plecat 

amândoi de mână la casa lor trăind în fericire. 

 De ce n-a respectat tradiţia fata de împărat 

lăsând bărbatul de a lua prima lingură? Poate din 

simplu motiv că a considerat mai presus de iubire 

rangul domnesc, şi nu se cădea atunci ca un simplu 

pescar să stea înaintea unei feţe împărăteşti. 

 Nesocotinţa a costat-o, chiar dacă ea, fata de 

împărat, ştia rânduiala legilor vechi scrise şi nescrise. 

 În acest context, oul este simbolul universal 

al naşterii şi, după Văduva O. (1996) - „simbol al 

nemuririi” el face parte din simbolurile reînoirii şi 

vegetaţiei, reprezentând o epifanie a creaţiei şi în 

cadrul experienţei hierofanice, un rezumat al 

cosmogoniei.” 

 Cunoscut în general ca ou pascal, totuşi este 

necesar a menţiona şi faptul că, Marian Fl. S. (după 

Văduva O. 1996): „Soarele e dintr-un ou” spun stră-

vechi credinţe româneşti, sintetizând evantaiul sim-
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bolic al acestui aliment cu funcţii rituale marcante în 

multe obiceiuri. 

 Ajungem astfel, de a găsi în obiceiurile 

acestui pământ românesc, oul atât la înţărcatul 

copilului, dar mai ales la nuntă, când mirilor li se oferă 

un ou, uneori presărat cu zahăr, pe care-l vor mânca 

legaţi la ochi cu un ştergar. Aceeaşi sursă, Marian Fl. 

S. (1898), ne mai aminteşte faptul că atunci când mirii 

vor fi la casa lor, pe prag îi vor aştepta două ouă pe 

care mireasa va trebui să le spargă cu piciorul când 

intră în casă, fiind ritualul în care prezenţa acestuia 

reprezintă naşterea şi renaşterea vieţii pe pământ, dar şi 

în cazul nostru, asculatre şi supunere voită prin 

dragoste. Şi cu toate că le cunoştea acestea, fata de 

împărat încalcă regula şi lucrul acesta îi pune în pericol 

iubirea şi căsnicia. Ei au un ou cu zeamă de mâncat 

împreună, oare după ce reţetă? 

1) – Ou cu zeamă 

 Se pune într-o oală ulei, o linguriţă de făină 

şi puţină boia dulce.Se lasă să se prăjească puţin şi se 
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stinge cu apă, adăugându-se şi câţiva căţei de usturoi. 

Se lasă zeama să fiarbă cam un sfert de ceas, apoi se 

adaugă oul întreg (spart ca şi pentru ochiuri). Mai fierb 

împreună preţ de aproape un sfert de ceas, apoi se 

serveşte. 

 Şi cum spune povestea, la nuntă mirele 

trebuie primul să taie oul, adică să ia o lingură de 

zeamă cu ou, şi nu mireasa, căci îl vor mânca aşa pe 

îndelete, împreună, fiecare, pe rând, (întâi bărbatul şi-

apoi femeia) bucatele pregătite astfel special pentru cei 

doi miri. 

 6.6 – Cei trei fraţi împăraţi 

 

 Basmul apare publicat în 1874, Petre Ispi-

rescu făcând singur remarca de a fi comunicat de o 

persoană ce-l auzise „de la o bătrână mahalagioaică din 

Bucureşti”. 

 El se încadrează în acea secvenţă în care 

lăcomia şi prostia sunt pedepsite, pornind de la 
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proverbele „Lăcomia strică omenia” şi „După faptă şi 

răsplată.” 

 Astfel, din conţinutul basmului aflăm că un 

muncitor găseşte într-o zi în pădure un ou lucios pe 

care, aducându-l acasă, nu ştie ce să facă cu el. Nevasta 

şi copiii îi sugerează ba să-l coacă în spuză şi să-l 

mănânce toţi, ba să-l fiarbă sau chiar să-l păstreze. 

 Dar omul nostru, muncitorul, se duce la târg 

unde-l vinde pe două pungi de bani. Devenind sursă de 

venit, muncitorul tot vinde ouăle găsite în pădure într-

un cuib, începând acasă de a scăpa de sărăcie. Şi-ntr-

una din zile, află pe cuib în pădure, tocmai găina ce 

făcea asemenea ouă măiestre. O ia acasă, îi face o 

colivie mare şi începe a se îmbogăţi de pe urma ouălor 

sale. 

 Şi încetul cu încetul, muncitorul nostru se 

transformă în negustor, nevoit a pleca peste mări şi ţări 

cu treburile negoţului, lăsându-şi acasă nevasta şi cu 

trei feciori. 
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 Dar cum timpul trecea, dascălul ce-i învăţa 

pe copii carte, lăcomeşte la averea negustorului, dar 

mai ales la găină, căci aceasta avea scris sub o aripă că 

cine va mânca: 

 - capul – va ajunge împărat 

 - pipota- va fi năzdrăvan 

 - inima- de câte ori se va culca, dimineaţa va 

găsi lângă dânsul o pungă cu galbeni 

aşa că încearcă a o mânca friptă cu măruntaie cu 

tot. Dar, ca să ajungă până aici, se preface că-i place 

femeia şi-o determină să taie găina. Numai că din ea, 

măruntaiele dorite de dascăl ajung a fi mâncate de 

copii şi astfel aceştia primesc darurile scrise sub aripa 

găinii. Supărat, dascălul pune la cale pedep-sirea 

copiilor, doar că aceştia fug în lume, unde, cel mai 

mare ajunge împărat având ca prim sfătuitor pe fratele 

mijlociu, iar cel mic călătoreşte mai mult, nevoit a 

trece prin mai multe încercări.  

 Cum vremea trecea în rostul ei, s-a întors 

acasă şi negustorul nostru, unde, spre mâhnirea sa, nu 
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şi-a mai găsit copiii, iar nevasta necredincioasă, se 

arăta destul de dusă la vorbă ca vântul, adică 

schimbătoare. Şi astfel, ajung cei trei la judecata 

împăratului ce era tocmai feciorul cel mare. Acesta 

face judecata dreaptă întrebându-l pe negustor dacă 

văzându-şi acum copiii i-ar recunoaşte. Acesta răs-

punde afirmativ, şi uitându-se mai bine la împărat şi 

ajutorul său, îşi află astfel copiii cei dragi, iar cei doi 

ce-i înşelaseră pe toţi, femeia şi dascălul, se prefăcură 

la ruga bunului Dumnezeu în două stane de piatră şi 

„împăratul porunci să puie stanele de o parte şi de alta 

la scara palatului, iar negustorul rămase la curtea 

împărătească”. 

 În tot acest timp fratele cel mic, umbla prin 

lume unde, într-o vreme stând la un pescar, află că într-

un ostrov locuieşte o măiastră. Căzându-i dragă, 

feciorul o tot vede dându-i de fiecare dată pungi cu 

galbeni. Lacomă, măiastra cu licori date feciorului să 

bea, acesta scoate dintr-însul inima găinii şi ajunge 

astfel sărac şi fata-l alungă. 
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 Necăjit, merge mai departe în lume unde 

ajunge la coliba unui pescar, învăţând pescuitul. Într-o 

bună zi, prinde o mreană în care curăţând-o găseşte „în 

loc de lăpţi o covăţică mică de piatră.” 

          Aceasta fiind fermecată se umplea cu gal-

beni……de câte ori era plină cu apă şi feciorul în-cerca 

să o ducă la gură. Fuge cu ea la aceeaşi mă-iastră care-i 

picase dragă şi rămâne de data aceasta fără covăţică, 

femeia dovedindu-se a fi foarte laco-mă. Rămas fără 

bani dar şi fără adăpost, feciorul nostru pleacă iar în 

lume şi iacă, ajunge într-o zi la o apă curgătoare în care 

se scaldă. Fiindu-i foame de la o vreme vede pe partea 

cealaltă a râului nişte smochini. Trece apa şi-ncepe a 

mânca smochine că vezi Doamne, nu mai mâncase 

nimic de două zile. Dar cum le mânca simţea că se 

schimbă în altceva şi aşa află la un moment dat că 

era… măgar.  

 Supărare mare pe el şi cum să mai dea ochii 

cu lumea, iar în pădure nu putea intra de frica 

sălbăticiunilor, aşa că toată ziulica umblă plângând şi 
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flămânzind, dintr-o parte în alta. Şi căutând el de 

mâncare, dădu peste nişte roşcove pe care cum le 

mânca simţea că încetul cu încetul se face iar om. 

 Şi feciorul nostru se hotărăşte a-i veni de hac 

măiestrei, aşa că adună smochinele într-un coşuleţ şi 

plecă la ostrov. Lacomă, femeia nu se bucură că-l vede 

ci se gândeşte cum să pună mâna pe coşuleţ ştiind ea că 

ceva o fi ascuns în el. Şi astfel, „lăcomia strică omenia” 

şi „după plată şi răsplată” căci măiastra şi slugile sale 

se prefac în măgari. 

  Feciorul prinde cârdul de măgari şi porneşte 

să-şi caute fraţii. Îi află de la  o vereme şi toţi se bucură 

de revedere, aflând unii de la alţii ce-.au pătimit în 

vremea când nu s-au văzut. Între timp, cel mic dintre 

fraţi rămâne la curtea împărătească şi ceru un grajd 

pentru măgarii săi. Nu-i preschimbă imediat în oameni 

ci-i mai lăsă să se perpelească, măiastra purtând toată 

vina. Dar, după o vreme, la hatârul fratelui mai mare, 

împăratul, fratele cel mic, prefăcu măgarii iar în 

oameni, dându-le să mănânce roşcovane. Rămaseră cu 
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toţii miraţi de frumuseţea fetei care, mulţumindu-i 

împăratului că i-au făcut pe toţi oamnei, voieşte să-l ia 

şi de bărbat pe cel mic, rugându-l să o ierte penru toate 

neajunsurile ce i le-a făcut.  

          Feciorul cel mic se bucură căci şi el o iubea 

la rândul lui şi astfel s-au nuntit mult şi bine la împă-

răţie iar cei ce-şi căutau dreptatea şi poveţele bune, 

venau la acel loc ştiut acum ca „La cei trei fraţi 

împăraţi” 

          Cum or fi fost ouăle? Dar pastrama? Da 

friptura de găină? Rămâne a afla din… reţete. 

 

1) – Pastramă de vacă 

 Să iei un giunc gras, să se scoată toată carnea 

ce macră şi cu grăsime, apoi să se taie tot bucăţi, cât de 

două oce numai de trei degete de groasă. Apoi să le pui 

într-o covată şi să tot pui un rând de carne de aceea şi 

un rând de carne de aceea şi un rând de sare şi în toate 

zilele să se întoarcă. Să le ţie opt zile aşa. Apoi după 

opt zile, să le iei şi să le speli în două ape şi tăind o 
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bucăţică să o frigi, ca să vezi de este destul de sărată. 

De va fi prea sărată, să o mai speli o dată. Apoi, puind 

o pânză pe o masă, să aşezi bucăţelele de carne pe 

pânză, să pui altă pânză deasupra şi teascul şi să şadă 

descuite 24 ceasuri. Apoi să iei jumătate ocă silitră, 

100 dramuri chimion, cernute, 20 căpăţâni usturoi şi 

cinci chipăruşi pisate; le amesteci bine la un loc şi le 

moi cu o ocă de vin bun. Apoi iei cele bucăţi şi le ungi 

cu cele mirodenii şi pe o parte şi pe alta şi le pui să 

şadă o zi într-o covată, ca să ieie miros. Apoi le înşiri 

pe o sfară şi le pui afară, ca să se zvânte bine. Când vor 

fi bine zvântate, se pot mânca crude şi fripte. 

 

2) – Pastramă de mascur 

 Să iei piciorul cel de porc scos pentru pas-

tramă şi, spălându-l bine, să presari peste el silitra 

trebuincioasă, enibahar, sare şi usturoi şi să-l pui în 

salamură să şază trei săptămâni şi pe urmă să îl scoţi şi 

să îl ţii trei zile la teasc şi după aceea îl pui la fum , 

unde să steie patru săptămâni, însă la fum de măsură. 
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Şi apoi o iei de la fum şi de voieşti, o ferbi cu vin în 

care pui trei cepe, lasi de ferbe sau un ceas şi jumătate 

sau mult două ceasuri şi-atunce-i gata.  

3) – Despre găină 

 Se curăţă de măruntaie şi i se despart 

copanele şi pieptul în două pe lung, care se prăjesc, 

obidite prin făină albă, în grăsime încinsă- dacă se 

poate tot de pasăre, căci aceea are o fără de seamă 

dulceaţă pe care o dăruie. În cratiţă, peste bucăţile de 

carne rumenă, se aruncă apoi câteva cepe mari, din cele 

de apă, cu harbuzoaicele lunguieţe şi ţepene, tocate cu 

lacrimi, iar când ceapa rugineşte de dogoare, se pune 

boia de ardei roşu dulce, dar şi un vârf de cuţit iute, cât 

să spurce, se mai toarnă de-o litră de vin alb din cel 

pietros; pătlăgelele tot sângerii, bine coapte şi 

dezbrăcate de pieliţă, întregit i se mai cuvin acestei 

mâncări care se fierbe de acum până ce, apăsată, carnea 

se desprinde uşor de pe os, când se botează cu 

smântână şi se înfăţoşează fierbinte lingavului după 

aemenea scorneală. 



Mâncărurile gătite în povestea şi basmul românesc 
 

4) – Anghemacht de găină 

 Se caută şi se află o găină, care n-a fost decât 

o dată cloşcă în viaţa ei, grea şi durdulie, şi, după ce se 

curăţă şi se spală cu apă rece, se fierbe până la spumă, 

care se aruncă. Acum îi mai punem la fiert un morcov, 

un păstârnac, un pătrunjel şi o rădăcină de ţelină. 

Alături îi potrivim sosul ei: într-o tigaie cu unt topit, 

fierbinte, se presară câteva dramuri de făină albă şi lasă 

să se prăjească doar puţin, iar de stins se stinge cu 

zeama găinii, cea în care a fiert. Şi tot acum i se 

cântăreşte sarea şi piperul negru, râşnit. Când a isprăvit 

de fiert, se toarnă peste găina fra-gedă, rotundă şi 

galbenă, se picură deasupra zeamă de lămâie, iar 

împrejur se aruncă felii subţiri tot de lămâie, dar fără 

sâmburele amar.  

5) – Friptură de pasăre pane 

   Pentru şase porţii: 

          - picioare de pasăre (piept) 

          - făină 

          - pesmet 
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          - piper 

          - unt 

          - ouă (două) 

          - sare 

          Se spală picioarele de pasăre, se svântă cu 

un şervet curat, se dă un praf de sare şi piper şi se trec 

prin: făină, ouăle bătute şi pesmet. Se prăjesc în unt 

încins având grijă de a le întoarce spre a se rumeni 

frumos pe toate părţile. Se curăţă osul piciorului la un 

capăt şi se înveleşte într-o fâşie de staniol. Se serveşte 

cu garnitură de cartofi, mazăre şi salată după gust. 

6) – Ou copt în spuză 

 Se caută cu un vătrai spuza (cenuşa) dacă 

este fierbinte destul, apoi se ia oul şi se limpezeşte (se 

spală) în apă curată după care se culcă, ca să se coacă, 

în locul făcut, având grijă să fie întors pe toate părţile. 

Să se aibă grijă a nu lăsa să-i crape coaja ci doar să se 

ruminească. Se scoate apoi din spuză şi se lasă o clipă 

să se odihnească (răcească) apoi îi bun de mâncat, după 

ce se curăţă de coajă. 
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7) – Ou fiert 

 Se pune la fiert într-un vas apă cu sare. Când 

apa clocoteşte, se lasă înăuntru oul în aşa fel încât să 

fie acoperit cu totul. Se lasă preţ de vreo cinci minute 

după ce a început iar să clocotească. Se scoate cu 

ajutorul unei linguriţe şi se lasă un minut în apă rece. 

Când s-a curăţa s-a vedea că este înăuntru atât albuşul 

cât şi gălbenuşul tari.  

 Şi povestea înainte mult mai este! 

 

 6.7 – Înşir-te mărgăritari 

 

 Apărut în anul 1882 şi publicat în Legendele 

sau basmele românilor, basmul „Înşir-te mărgă-ritari” 

surprinde lupta dintre bine şi rău şi triumful/ izbânda 

celui dintâi. 

 Dacă pânâ în acest moment toate celelalte 

basme au fost pe scurt povestite, fiind surprins esen-

ţialul şi apoi bunătăţile gătite, de data aceasta, deoa-
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rece personajele îşi spun propria poveste, am crezut de 

cuviinţă s-o ascultăm aşa (Ispirescu P. – 1997): 

 "- A fost odată trei fete cari munceau in 

câne-pişte, înşir-te mărgăritari; şi trecând p-acolo un 

fe-cior de boier mare, înşir-te mărgăritari. Fata cea  

mai mare zise: "De m-ar lua pe mine de soţie fe-ciorul 

ăla de boier, eu i-aş îmbrăca curtea cu un fus. "Înşir-te 

mărgăritari”. Fata cea mijlocie zise: „De m- 

ar lua pe mine de soţie feciorul ăla de boier ce trece p-

aci, eu i-aş sătura curtea cu o pită. "Înşir-te măr-

găritari. Fata cea mai mică zise şi ea: "De m-ar lua pe 

mine de soţie feciorul ala de boier, eu i-aş face doi feţi-

logofeşi cu totul şi cu totul de aur. „Înşir-te 

mărgăritari”. Feciorul de boier luă de soţie pe fata cea 

mai mică şi, dacă o duse acasă, îi dete spre slujbă pe 

fata unei ţigance. 

  "- Mai trecu ce mai trecu si soţia boierului 

rămase grea. Când fu la ceasul naşterii, boierul nu era 

acasă. Soţia lui trimise pe ţigancă să-i aducă o moaşă; 

şi ea aduse pe mă-sa. Înşir-te mărgăritari. Bahniţa de 
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mă-sa dacă veni zise că pe la dânşii p-acolea este 

obiceiul ca doamnele când nasc să se suie în pod şi 

moaşa să stea la uşa podului cu ciurul. Doamna crezu. 

Se urcă în pod şi născu doi feţi-logofeţi cu totului, 

totului de aur. Înşir-te mărgă-ritari. Cioroaica cum văzu 

minunea asta, se duse de îngropă copilaşii în băligarul 

de la grajd, şi puse în ciur doi căţei fătaţi de curând, pe 

care îi arătă boierului, spuindu-i că astfel de odrasle i-a 

nascut soţia. Înşir-te mărgăritari.  

 Boierul se mânie pe soţia sa, şi o pedepsi, 

facând-o slujnica ţigancei, iară pe ţigancă o lua de 

soţie. Din băligar crescu doi meri cu coaja de aur. 

Ţiganca, cum îi văzu, se ţinu de capul boierului ca să-i 

taie si să-i facă scânduri de pat. Peste noapte când se 

sculară, scândura de sub boier zise: "Dado, greu ţi-e 

ţie?" "Greu, că este păgâna pe mine, dară ţie greu ţi-e?" 

"Mie nu-mi este greu, că este tata pe mine." Înşir-te 

mărgăritari. 

 - Atunci bahniţa, care auzise ce vorbise 

scândurile, stărui cu dinadinsul la bărbat-său, până ce 
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tăie scândurile. Ea le facu ţăndări şi le puse pe foc. 

Două scânteioare săriră pe coş şi căzură în grădină. Din 

aceste scânteioare, răsăriră două şteble de busuioc. 

Boierul avea un mieluşel; el scăpă în grădină şi mâncă 

din acest busuioc. Îndată i se auri lâna. Înşir-te 

mărgăritari. Cum văzu cioropina şi această minune, se 

prefacu că e bolnavă şi ceru de la bărbatu-său să-i taie 

mielul, că se va însănătoşi de va mânca din el. Acesta 

se împotrivi. Ea stărui. Şi ca să scape de gâra-mâra, că 

nu-i mai tăcea fleoanca, puse de-l tăie. Înşir-te 

mărgăritari.Ţiganca trimise pe o credincioasă a ei cu 

maţele mielului să le spele la râu; şi ca să nu lipsească 

nici un măţisor, i le dete pe număr. Credincioasa 

spălându-le, se rupse un crâm-peiaş şi-l dete pe râu. El 

se opri pe un prund, şi noi ieşirăm de acolo. Înşirte 

mărgăritari." 

         - De acolo ne luă o babă şi ne duse la casa 

ei, unde ne creşte ca pe copiii ei. Boierul, stăpânul 

acestei moşii, facu o şezătoare, şi venirăm şi noi, şi   
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iacătă-ne, teferi cum ne-a născut muica. Înşir-te 

mărgăritari." 

 Şi în felul acesta află boierul tot adevărul, 

plânse de bucurie că-şi găsise feciorii şi pe mama lor, 

iar pe ţigancă o pedepsi cum nu se poate de aspru. 

 Oare ce gust or fi având merele? Dar 

mielul? Cum l-o fi pregătit? Şi drobul? Aflăm doar 

din… reţete: 

1) – Mâncare de miel 

         Tai felii de carne macră, le baţi şi le sărează, 

apoi le pune în tingire cu puţin unt, pătrunjel, ceapă, 

morcovi, cimbru, coajă de alămâie – toate tăiete 

mărunţel – le pui în unt şi feliile de carne deasupra şi le 

lasă să se rumenească. Apoi scoţi bucăţelele de carne şi 

mai pui puţină grăsime şi le lasă de fierb. Apoi 

strecoară sosul prin sită şi pune carnea înă-untru să mai 

fiarbă puţin. 

2) – Miel prăjit friptură 

         Iei carne de miel şi tai tot felii şi pe urmă o 

fierbi cu puţin unt. Apoi, după ce se răcoreşte, o 
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tăvăleşti în ou şi o presari bine cu posmag şi o prăjeşti 

în grăsime, apoi o pui în farfurii şi presari petrunjel 

deasupra. 

3) – Fritură de miel la tavă 

         Tai mielul în două, de-a lungul coloanei 

verte-brale, îl cureţi şi-l ştergi (e mai bine decât să-l 

speli) îl sărezi şi-l bagi într-o tavă cu grăsime bine 

încinsă. Bagi tava la cuptor. 

 Cuptorul trebuie să fie bine încălzit de-un foc 

zdravăn. Din când în când, ungi mielul cu pana muiată 

în zama lui şi dacă-ţi place şi untdelemn. 

 Când începe coaja să se scorojească, rume-

nindu-se frumos, nu-ţi mai rămâne decât să-l aşezi pe o 

farfurie caldă, să-l garniseşti cu cartofi prăjiţi şi să-l 

aduci la masă. Dacă nu ai salată verde, care i se 

potriveşte cel mai bine, o poţi înlocui cu  murătură în 

saramură sau în oţet de vin. 

4) – Drob 

         Tocătura se face din măruntaie: ficat, inimă, 

plămâni, rinichi, splină. Le speli, le opăreşti, le speli iar 
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şi le pui la fiert în apă cu puţină sare. După ce au fiert, 

le laşi să se răcească. Pe urmă faci tocătura pe care o 

preferi. Prăjeşti în grăsime ceapă tăiată mă-runt. Când 

s-a prăjit ceapa, torni peste ea tocătura, adăugând şi 

ceapa verde tăiată mărunt şi le laşi la prăjit încă 5 

minute. Tragi apoi la o parte şi, după ce s-a răcit puţin 

tocătura, adaugi sare, piper şi unul sau două ouă, le 

amesteci şi le bagi în prapur. Se înţelege că, în tot 

timpul acestei operaţii, prapurul a zăcut în apă rece, 

unde e necesar să stea cel puţin o oră. După ce ai 

umplut prapurul cu tocătura, dându-i o formă rotundă, 

îl tăvăleşti prin făină şi ou, îl prăjeşti în grăsime încinsă 

la foc iute, până ce prinde o coajă frumoasă de culoare 

aurie şi-l aşezi apoi la gura cuptorului, să se pătrundă 

bine, fără să se ardă. 

5) – Plăcintă de miel 

         O coptură de carne de miel, alcătuită aşa: 

tocăm până ostenim carnea şi-o frământăm ca pe-un 

aluat cu sos alb din lapte, unt, puţină smântână, făină 

de grâu, cernută, piper, sare şi nucşoară, la care adău-
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găm bulion de roşii şi smântână grasă şi-o aşezăm în 

tavele strâmte, cu margini înalte, neuitând să băgăm în 

tocătură ouă cojite, fierte tari şi întregi şi lăsăm în 

seama cuptorului restul.  

         6) – Pulpă de miel la cuptor 

  - pulpă de miel 

  - lămâie 

  - sare 

  - piper 

  - untdelemn 

  - boia de ardei 

  - vin roşu 

Se spală pulpa, se şterge cu un şervet curat, se 

unge cu untdelemn, se stropeşte cu zeamă de lămâie şi 

se dă un praf de sare, piper şi boia. Se aşază în tava în 

care s-a turnat vinul şi se dă la cuptor, având grijă să 

turnăm sos peste friptură din când în când. 

 După cum se constată, basmul românesc sur-

prinde din obiceiurile bucătăriei, dar am putea re-marca 

faptul că, aici, faţă de lumea poveştilor lui Ion Creangă, 
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nu găsim o abundenţă de mâncăruri, ceea ce nu 

contestă cumpătarea şi-nţelepciunea populară. 

 Făt – Frumos era întotdeauna „înalt ca 

bradu” iar Ileana Cosânzeana „mlădie ca o trestie” fapt 

ce atestă existenţa nu numai a unei recunoaşteri a im-

plicării naturii în metafora vieţii, dar şi un echilibru a 

celei din urmă, iar basmele culese şi lăsate nouă de 

Petre Ispirescu, dovedesc din plin acest lucru. 

 Dacă pentru începutul basmului, am 

delimitat o formulă standard, şi pentru finele său, 

găsim acel ceva sub forma: 

    „Ş-am încălecat pe-o şa 

    Şi v-am spus povestea aşa 

    Şi-am încălecat pe-o roată 

    Şi v-am spus povestea toată.” 

(chiar dacă nararea este un… basm). 
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Capitolul 7 

 
     În lumea lui… Anton Pann 

 
          7.1 – Povestea vorbei – despre mâncare 

 

 Vorbele lui Anton Pann 1796-1852 rămân 

adunate sub forma „culegerilor de proverburi, zicale sau 

povestea vorbei” având ca lait-motiv, cuvântul: 

despre… 

 Astfel, Anton Pann, nu face decât să prezinte 

lumea mai luminoasă sau mai întunecată, mai bună sau 

mai rea, mai veselă sau mai tristă, făcându-ne a înţelege 

că lucrarea sa a fost atenţionare prin cuvânt, neuitând 

a ne aminti că toate cele de faţă sunt: 
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       „De prin lume adunate 

          Şi iarăşi la lume date”. 

         Pentru că aminteam anterior despre, 

încercând Anton Pann a ne introduce într-o lume în care 

cuv-ântul îşi are valoarea şi încărcătura sa plină de în-

ţelepciune pupulară, ne permitem a aduce în atenţie 

câteva proverbe legate de mâncare, mai precis despre 

mâncare, cum ar fi: 

      ♦ - Omul trăieşte cu ce bagă în gură. 

      ♦ - Pântecele omului n-are fereastră ca să i se 

vază ce a mâncat. 

      ♦ - Pâine cu sare e gata mâncare. 

      ♦ - Dintr-o ridiche patru feluri de mâncare se 

fac: rasă şi nerasă, cute şi felii. 

       ♦ - Cine mănâncă puţin mănâncă de mai multe 

ori. 

       ♦ - Cine mănâncă mult mănâncă de puţine ori.  

       ♦ - Omul nu trăieşte să mănânce, ci mănâncă 

să trăiască. 

  De aceea: 
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   Măncarea de dimineaţă las-o pentru seară. 

  Şi 

   Lucrul de seară nu-l lăsa pentru dimineaţă. 

       ♦ - Astăzi să mănânci cât un bou mâne ceri să 

mănânci cât doi. 

     Însă 

     Şi-un nebun mănâncă nouă pâini, dar e mai 

nebun cine i le dă. 

        ♦ - Orice lucru când e mai puţin să pară mai 

cu gust. 

        ♦ - Omul care este harnic, totdeauna are 

praznic. 

        ♦ - Azi are, satură zece, şi mâne flămând 

petrece. 

     De aceea 

     Gândeşte de astăzi şi pentru mâine. 

 În această contextualitate, mâncarea trece 

dintr-o stare în alta,  

adică: 

          - de la bucurie la tristeţe 
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          - de la proces la atitudine 

          - de la plăcere la durere 

          - de la chibzuinţă la nechibzuinţă 

          - de la faptă la răsplată 

          - de la vorbă la înţelepciune 

astfel încât, zicala, proverbul, să notifice esenţa 

unei, practic, experienţe de viaţă pe care trăind-o ţi-o 

însuşeşti ca atare, iar dacă eşti în pragul ei, să te 

atenţioneze „vezi, ai grijă, fereşte-te!” 

 Se remarcă cu uşurinţă elementele ce 

creionează calitatea vieţii şi stilul de viaţă, fapt ce 

determină persoana în cauză a conştientiza pericolul pe 

care nesăbuinţa şi „slobozenia gurii” pot cauza 

schimbări atât la nivelul trupului cât şi al sufletului. 

Nemaiavând o limită la ce mâncăm, vom ajunge în 

situaţia în care nu ne mai interesează nici: 

     - ce suntem     - cine suntem 

     - cum arătăm  - de ce suntem aşa 

     - când ni se întâmplă acestea    - cât suntem  

          (arătăm) 
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     - unde ne e locul 

răspunsuri care, codificate ne-ar îndrepta spre ca-

renţe afective prefigurate în scăderea stimei şi încre-

derii de sine, determinând substanţiale modificări chiar 

ale rolului, poziţiei şi statusului nostru social, pornind 

atât de simplu de la o vorbă despre mâncare. 

 

 7.2 – Năzdrăvăniile lui Nastratin Hogea 

 

 Cu acelaşi iz de zicală, proverbe, înţelepciune 

populară provenită dintr-o experienţă care în final are ca 

scop atenţionarea celor în cauză, Nastratin este, precum 

spune Anton Pann, acel hogea (dascăl, învăţător) care 

povesteşte cele trăite, auzite, obser-vate sau întâmplate 

într-un timp dat şi-un spaţiu geografic anume. 

 În cazul nostru, ne vom opri asupra acelor 

„năzdrăvănii” legate de: 

        a)– Pâinea, la foame udată 

        E cea mai dulce bucată. 

        b) – Când se găteşte în laturi 
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        Numai din miros te saturi. 

        Şi – făcând parte din ciclul „Năzdrăvăniile lui 

Nastratin Hogea” apărute de sub lumina tiparului în anul 

1853, la Bucureşti. 

         Pentru o înţelegere mai clară a mesajului 

trans-mis de autor, vom trece la transcrierea în întregime 

a textului celor două „năzdrăvănii” şi anume: 

        a) Nastratin Hogea odată pe fiul său l-a 

întrebat 

Nicăieri zaharicale vreodată d-a mâncat 

Copilul său îi răspunse că n-a mâncat nicidecum 

Hogea îl întreabă iarăşi: 

  - Dar ce mănânci tu acum? 

  - Pâine uscată cu apă. 

          Hogea zise: 

  - Aşadar, 

     Socoteşti tu c-ar fi-n lume vreun al mai dulce 

zahăr 

     Ca astă pâine uscată ce o uzi şi o îmbuci, 

     Cu atâta gust şi foame cât ş-altuia poftă aduci? 
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     Din schimbul de replici ce constituie dialogul 

dintre Nastratin Hogea şi fiul său, surprindem uimi-rea 

pe care o trăieşte tatăl atunci când descoperă că pâinea 

uscată cu apă, mâncată de propriul copil, are mai bun 

gust şi mai mare valoare decât zaharicalele pe care le-ar 

fi putut mânca vreodată.  

        Faptul că fiul descoperă „dulceaţa pâinii 

uscate pe care-o udă şi-apoi o îmbucă”determină 

reflecţia din partea lui Nastratin Hogea de a înţelege că 

personalizarea celor cu care ne hrănim, pot aduce „şi 

altuia poftă”. 

          Oare care erau zaharicalele pe care 

niciodată n-ajunsese a le mânca feciorul său şi după ce 

reţete s-or fi preparat? 

 Şi după M. Kogălniceanu şi C. Negruzzi la 

1841 când vedea lumina tiparului cartea „200 reţete 

cercate de bucate, prăjituri şi alte trebi gospodăreşti” 

încercăm a da câteva reţete la ceea ce noi conside-răm 

că pentru fiul lui Nastratin Hogea ar fi zaha-ricale 

(adică, ceva dulce) şi anume: 
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1) Bezele 

 Pui 8 albuşuri pe un talger şi pui talgerul de 

şade pe gheaţă două ceasuri, apoi îl faci omăt. Iei o litră 

zahăr pisat subţire şi puind tot câte o linguriţă în omătul 

cel fâcut de ou, o amesteci până se mântuie zahărul. Pe 

urmă pui pe tavă hârtie şi-l dai în cuptoriu, însă 

cuptoriul să fie slab, şi să şadă ca o jumătate de ceas. 

2) – Scoarţă 

 Să iei 40 dramuri zahăr cernut, îl pui în alu-

atul de la două albuşuri, îl amesteci până se va îngroşia. 

Pe urmă pui coaja de alămâie, un gălbenuş de ou şi făină 

cât vor trage două ouă, le amesteci tare bine. Ungi tava 

cu ceară, le întinzi subţire, le presari cu migdale pisate 

amestecate cu zahăr şi, cocându-le le tai. 

3) – Alt fel de scoarţă 

          Iei omătul de la trei albuşuri de ouă, pui 

zahăr cât trag trei ouă, le mesteci un ceas; apoi pui făină 

cât trag două ouă, coajă de alămâie, un gălbenuş de ou, 

le mesteci bine. Ungi tava cu ceară, le întinde ca de 
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jumătate de deget de gros, le presari cu zahăr pisat şi cu 

migdale sau le faci glas. 

4) – Prăjituri de zahăr 

 O litră de zahăr, 50 dramuri făină picluită şi 

35 dramuri migdale. Pui zahărul în jumătate, migda-lele 

iar în jumătate şi le pui la un loc. Pe urmă strici 8 

gălbenuşuri de ou, le freci cu lingura şi, când va fi focul 

gata, rădici şi albuşul şi-l pui la un  loc cu celelalte. 

Atunce pui pe tablă zahărul şi migdalele care au rămas, 

le hăcuieşti mărunt, le presări pe deasupra şi le dai la 

cuptoriu, să se ruminească. 

 5) – Gugoaşe de ciocolată 

 Iei 40 dramuri zahăr pisat, pui 410 dramuri de 

ciocolată rasă tare subţire, o amesteci cu zahăr tare bine. 

Apoi iei albuşul de la două ouă, îl faci omăt, îl amesteci 

la un loc cu zahărul şi le faci gugoşele. Le pui în 

cuptoriu numai de-abia cald. 

6)– Glas: 

        La un albuş de ou pui jumătate de alămâie şi 

zahăr cât socoteşti, îl mestici bine, faci un cornet de 
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hârtie şi puind câte puţin glas înăuntru, începi a 

împodobi acele ce voieşti.  

7)– Rahatlocum 

 Dramuri: 

        - 300 zahăr 

        - 600 apă 

        - 50 Nesaste; zamă de la jumătate alămâie; 

aceste sunt pentru rahatlocum moale, iar pentru vârtos:  

       - 300 zahăr 

       - 600 apă 

       - 30 Nesaste; zeamă de la o alămâie şi 

jumătate. 

Cum se face întâi: 

         Pui zahărul cu 50 dramuri apă şi va sta la foc 

până se va topi. Luându-l de la foc, să-l strecori şi cu o 

litră de apă ce-au mai rămas să se amestice nisesteaua şi 

apoi să o strecori prin astariu curat şi o pui cu zahărul şi 

cu o lingură de lemn, să se ames-tice zahărul cu 

nisesteaua şi îndată să se puie pe foc, să fiarbă, însă tot 

să se amestice, fără încetare. Legatul se va cunoaşte că: 
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luând cu vârful cuţitului şi răcindu-să, vei atinge de 

mână şi de nu se va lipi, apoi va fi legat, iar de se va lipi 

apoi trebui să mai fiarbă. Şi, dacă se va lega, să se iei de 

pe foc şi, să arunci mirodenii de care vei vre. Apoi să o 

torni într-o tavă, însă tava să fie unsă cu unt de migdală 

şi fără să se atingă cu mâna sau cu lingura. Şi, dacă se 

va răci bine, să iei zahăr pisat şi cernut foarte subţire şi 

aruncându-l asupra unei hârtii, îl vei tăia după obicei şi 

pe urmă să-l învăleşti în zahărul cel pisat. 

       b)– Nastratin Hogea-ntr-o seară la fereastră 

cum şedea 

        Îşi lungea nasul aiurea, p-alţii fără a-i vedea; 

       Trecând unul din prietini: 

     - Ce miroşi? l-a întrebat. 

     - Vecinul meu – el răspunse- găteşte scumpe 

mâncăruri 

      Şi de-al lor miros mă satur, trăgându-l cu gust 

prin nări. 

      Ce-ar fi putut găti vecinul lui Nastratin Hogea 

de acesta se şi săturase doar „trăgând mirosul cu gust 
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prin nări?” Nu ştim, dar să presupunem că, vecinul îşi 

gătea mâncărurile scumpe după reţetele renumite ale lui 

M. Kogălniceanu şi C. Negruzzi – 1841, şi-atunci ar fi 

mâncat: 

1) – Ouă franţuzeşti 

 Iei ouă şi le fierbi vârtos, apoi faci puţin unt 

şi-l amesteci bine cu ouăle şi pui şi puţin pătrunjel 

verde, apoi le faci chiar ca ouăle şi le moi în albuşul cel 

de ou, şi le tăvăleşti bine în posmag şi le prăjeşti în unt 

şi faci garnituri. 

2) – Saleamuri 

 Iei carne macră şi buturile de mascur şi o 

grijeşte tare bine. Apoi o hăcuieşti şi o pisezi până se 

face moale. Apoi iei slănină şi o hăcuieşti şi o amesteci 

cu carnea. Pui şi sare – la o oca de sare 50 dramuri 

silitră- şi piperiu cât vei socoti şi puţin usturoi. Amestici 

aceste cu carne bine, şi apoi îi umpli în maţă de vacă 

tare îndesat, cu puşca cea de cârnaţi, şi îi învăleşti cu 

sfară, în laţ. Îi pui două sau trei luni la vânt, apoi îi pune 

la fum şi urmează ca cu muşchii (după două săptămâni 
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se pot mânca, când vor şade trei sau patru săptămâni la 

fum). 

3) – Supă de raci 

 Să se iei douăzeci raci şi să se spele bine şi să-

i fiarbă în zeamă de carne bună. Apoi să-i scoată şi să le 

iei cojile şi carnea din picioare; apoi cojile toate puse în 

piuliţă şi pisate tare bine. Apoi să iei puţină grăsime şi o 

înfierbântă şi să pui cojile cele pisate înăuntru să se 

prăjească puţin, şi apoi să pui jumătate lingură făină 

înăuntru şi să se mai prăjească puţin. Apoi să se 

strecoare acea grăsime printr-o petică  şi cojile acele să 

se puie iar în zama în care au fiert racii să mai fiarbă 

bine. Apoi grăsimea aceea  strecurată să se puie într-o 

tigaie să se înfierbânte şi să se puie o lingură de făină 

înăuntru şi să lasă să se umfle, dar nu să se ruminească; 

şi apoi să o toarne zama aceea în care au fiert racii şi să 

o strecori prin sâtă şi să mai fiarbă puţin. Apoi să tai 

franzelă rumenită şi să pui în masă împreună cu codiţele 

şi cu picioarele racilor şi să torni zama peste dânnşii şi 

să dai la masă.  
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4) – Supă franţuzească 

 Ie o căpăţână de curechi nemţesc, un caralab, 

morcovi, cartofe- de fieştecare potrivă- să le tai ca 

tocmagii, apoi ia patru ori cinci ciuperce şi le taie în 

frunze. Apoi pui toate la un loc şi le pui pe foc cu 

grăsime prăjită şi să prăjăşti jumătate de ceas. Apoi le 

pune puţin piperiu şi floare de nucşoară, apoi toarnă 

zama de carne şi le fierbe bine. Apoi o toarnă peste felii 

de franzelă prăjită. 

5) – Hulubi în papiloturi 

 Ie patru sau cinci hulubi, să-i cureţi şi îi taie în 

două, în lung, le pune sare şi îi bate cu muchia cuţitului, 

ca să se lăţească puţin; şi apoi iei perunjel verde, ceapă 

şi ciuperce şi maiurile hulubilor şi câteva sardele, 

piperiu şi să le pisezi toate la un loc; apoi slănină şi o tai 

în frunze subţire. Apoi pune hulubii pe o hârtie albă şi 

pune frunzele cele de slănină pe hârtie şi întinde 

dinăuntru împlutură şi pe deasupra iar slănină, şi aşa 

toate. Şi să tai hârtia frumos, apoi îi pui pe un grătariu 

uns cu unt şi îi frigi încet, până se gătesc. 
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6) – Limbă cu sos de sardele 

 Fierbi limba în oală, o pui cu sardele, slănină 

tăiată, scoţi limba din oală, să iei pelea apoi degrabă, o 

spicuieşti cu sardele şi cu slănina cea tăiată şi o pui în 

frigare. Pui dedesupt în tigaie o bucăţică de unt; puţină 

smântână să tot torni peste limbă de vreo trei ori. Apoi o 

presari bine cu posmag, să storci şi zeamă de lămâie, să 

mai torni sos încă o dată şi scoţi din frigare şi, puind-o 

pe farfurii îi torni sosul deasupra şi-i gata de pus pe 

masă.  

7) – Curechi nemţesc umplut 

 Iei căpăţânile nu prea mari şi le scobeşti 

înăuntru. Apoi iei şi miezul acel scobit şi-l fierbi cu 

sare. Pe urmă iei carnea şi o hăcuieşti cu puţină ceapă, 

cu puţină pâne muiată şi curechiul acel fiert, mărunţel. 

Apoi freci puţin unt, pui înăuntru două linguri smântână 

şi le mesteci toate bine la un loc; apoi umpli curechiul 

acel scobit, apoi îi faci iar calup de curechi, îl leagă cu 

aţă şi îl fierbi în apă cu sare. Apoi le tai felii, şi le aşază 

în farfurii şi le faci un sos deasupra. 
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8) – Sos de unt pentru bucate 

 Să pui puţin unt să se încălzească până se va 

topi numai. Apoi pune trei linguri făină şi lasă să se 

ruminească. Apoi pui înăuntru zeamă şi trei linguri şi o 

lasă să scadă şi este gata. 

9) – Pept de căprioară cu sos 

 Să speli peptul de căprioară şi să tai coastele 

şi să le sărezi să le pui în tingire şi pui: vin, oţet, şi apă. 

Apoi să pui o ceapă împănată cu cuişoare înăuntru, 

cimbru, rozmarin, piperiu şi îmbiri şi lasă peptul de 

căprioară acolo, până s-a muiat, apoi îl scoate. Pune 

într-o tingire puţin unt, trei cepe mici tăiete şi pune 

peptul înăuntru şi lasă să se rumi-nească pe amândouă 

părţile. Apoi pui trei linguri posmag pisat peste pept şi-l 

mai lasă puţin să se ruminească. Toarnă peste dânsul 

oţăt acel din care au fert peptul- pe atâta pe cât trebuie 

pentru sos- pune puţină smântână şi coajă de alămâie, 

puţin zahăr ars şi-l mai lasă jumătate de ceas de mai 

ferbe. Apoi pune-l în farfurie şi toarnă sosul deasupra.  
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10)– Sos cu smântână pentru vânat 

 Când a fi vânatul pe jumătate fript, să iei o 

litră făină şi o litră smântână acră, să le mesteci bine. 

Apoi ungi friptura cu sosul acesta, să o mântui de fript. 

Apoi celălalt sos, cât rămâne îi pune puţină coajă de 

lămâie şi puţin cimbru şi-l fierbi puţin. De va fi prea 

subţire, să pui o lingură de făină să se ruminească, apoi 

o toarnă peste friptură. Şi poţi pune şi capere înăuntru, 

în sosul acesta. 

11)– Zalatină de toporaşi 

 Să iei 60 dramuri toporaşi – numai frunzele 

de la floare – şi le opăreşti cu  o litră de apă clocotită şi 

o laşi până se limepezeşte. Apoi torni apa aceea peste 40 

dramuri zahăr şi pui şi zeamă de la două alămâi şi o laşi 

puţin să fiarbă. Apoi pui înăuntru trei dramuri clei topit, 

de moron, o laşi să se răcorească şi o strecori printr-o 

pânză, în calup. 

12) – Zalatină de portocală 

 Să freci 84 dramuri zahăr, pui patru portocale 

mari şi două alămâi. Pune zahărul în tingire, stoarce 
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acele portocale şi alămâi peste dânsul, pune şi jumătate 

ocă vin tare bun şi lasă să fiarbă bine jumătate de ceas. 

Apoi pune zece dramuri clei topit şi-i mai dă un clocot 

şi-l strecoară în calup aşezat pe gheaţă. 

13) – Tort de migdale negre 

 Iei 88 dramuri migdale, le ştergi bine, iei 

peliţa lor, le pisează. Apoi pui într-o strachină 14 

gălbenuşuri de ouă şi omăt de la 6 albuşuri şi 50 

dramuri zahăr şi le bate până se îngroaşe bine. Apoi 

pune coajă de alămâie şi jumătate bucată de ciocolată, 

dacă va fi de cele mari şi migdale şi le amestecă bine, le 

toarnă în calup şi le coace. Apoi faci omăt de la un ou, 

două linguri de zahăr şi jumătate bucată ciocolată şi le 

mestică bine la un loc. Apoi, făcând o leică mică de 

hârtie, toarnă ciocolată deasupra, îi faci flori şi iarăşi dai 

la cuptoriu, să se usuce. 

14) – Lapte zburat 

 Pentru câte persoane voieşti să faci pe atâtea 

ouă pui cu totul şi pe atâtea coajă şi de lapte. Apoi le 

baţi tare bine, pân se face ca o spumă şi pui puţină sare, 
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coajă de la o alămâie şi zahăr cât vei voi de dulce. Ungi 

calupul cu unt, o torni în calup şi o pui pe jăratic, puind 

jăratic şi pe capac. Şi fiind coaptă cu totul o dai pe 

masă.  

 Remarcăm în acest context că, există un 

anumit echilibru între cumpătare şi nechibzuinţă, fapt ce 

denotă şi o anumită experienţă în a alege „cele 

trebuincioase gurii”. 

 Apelarea la reţetele timpului aduc acele 

vremuri alături de rostuirea şi filosofia vieţii, gama largă 

de „cele ale mâncării”, făcând aluzie şi la înţelepciunea 

ce ne lipseşte câteodată:  

 Căci: 

„Toate la vremea lor date 

Sunt ca şi o sănătate. 

  Şi, 

Lucrul la timp dăruit 

Preţuieşte îndoit.” 
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                Concluzia 

 
   Aflându-ne la capătul unui periplu psiho- 

gastro- literar cum l-am denumit noi, considerăm că 

interdisciplinaritatea de la care am pornit, a putut fi 

susţinută prin „proba scrisă cât şi practică”, aflând 

astfel din tainele şi înţelepciunile celor asupra cărora 

ne-am oprit în demersul nostru logistic, gătitul şi 

cititul/ scrisul. 

 Totodată, am gândit o formă inedită de a 

reechilibra hrana pentru trup cu cea pentru suflet, astfel 

încât să ne revigorăm minţile, nelăsându-ne pradă 

lăcomiei şi îndestulării. 
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 Dacă din tot parcursul cărţii aţi reţinut un 

cuvânt sau o reţetă, ştim că sunteţi pe drumul cel bun, 

al cumpătării şi echilibrului, dând şi savoare licorii 

plină de înţelepciune. 

 De asemenea, cartea îşi are valoarea sa şi sub 

aspectele amintite anterior, deoarece, conştientizează 

faptul că informaţia, mesajul pornind de la cauză şi 

ajungând la efect, declanşează reacţia.  

 Care va fi reacţia? Credem că timpul şi 

înţelepciunea le va rezolva pe toate, doar că pentru 

hulpavi, leneşi, gurmanzi şi haplea, nu mai este… loc 

iar tradiţia pentru o hrană sănătoasă, atât pentru trup cât 

şi pentru suflet, să rămână, retoric înte-bându-ne iar 

dacă „mâncăm pentru a trăi, sau trăim pentru a mânca”, 

neuitând nicio clipă că suntem fiinţe şi nu obiecte, noi 

înşine, dovedindu-ne că nimic nu ne poate opri de a 

înfăptui binele, atunci când dorim şi vrem acest lucru.  
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               Siesta 

 
 Şi cum era de înţeles, după o asemenea… 

ghiftuială de scris şi gătit, iaca, gata suntem cu toţii de-

o cafeluţă pe terasă sau de-o dulceaţă din che-seaua 

uitată în vreun cotlon de-o chelăreasă isteaţă şi 

strângătoare de ierburi şi poame pe roua dimineţii, sau 

la drum de seară. 

 Dac-a plăcut? Să zicem că doar ne-am 

antrenat în cele ale cititului şi-am devenit mai 

cumpătaţi în ale mâncărurilor, neuitând că şi apa rece 

de izvor sau din fântână, astâmpără… doruri şi ţine de 

foame… inimii. 

 Ai vrea povestea celor scrise? 
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Ţi-o pot spune doar cei care, cetindu-mi şi alte 

rânduri tipărite au prins… gustul celor scrise, dorind 

supliment la pachet de… carte. 

 Cu ce le dreg? Cu înţelepciune, voiciune, 

respect şi multă… iubire, iar sare îşi pune ficare 

după… gust şi să nu uit şi-un strop de „tinereţe fără 

bătrâneţe şi viaţă fără de moarte”, şi-apoi, totul la foc 

galiş şi cu măsură, ca să nu ardă focul inimii prea tare 

viaţa, s-o lase doar bine… rumenită.  
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     Reţetar  de… cuvinte 

 

 
alămâie = lămâie 

albie = covată 

alivenci = plăcinte, turte 

anghemacht = mâncare de carne cu sos 

alivenci = preparat culinar făcut din făină de 

porumb cu lapte şi brânză şi copt la cuptor 

batog = carne de peşte sărată şi afumată 

blajin = blând (aici, încet) 

blid = farfurie 

bute = butoi 

buft = tobă 

brişcă = briceag 
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a chiti = a gândi 

caralabă = gulie 

calup = tipar 

chipăruş = ardei iute roşu 

a comânda = a comanda 

chişcă = caltaboş 

curechi = varză 

dramuri = trei grame, fărâme 

dârg = lemn special cu care se scoate cenuşa din 

cuptor 

galbeni = bani 

găluşte = sarmale (în Ardeal) 

hulub = porumbel 

hogea = dascăl, învăţător 

hârzoale = coşuleţe din cetină de brad în care se 

păstrează peştii 

hărăbale = cantitatea care intră într-o căruţă mare 

pentru transportat grâne şi poveri 

a hăcui = a tăia în bucăţi, a toca mărunt 

ialoviţă = vită, vacă 
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ienibahar = plantă exotică, întrebuinţată drept 

condiment 

jivină = animal sălbatic 

litră = 100 dramuri 

lapte zburat = lapte de pasăre 

lopitău = unealtă din lemn care are la un capăt o 

bucată de lemn rotundă pe care să încapă o pâine sau o 

tavă 

mascru = porc castrat şi îngrăşat 

meseleu = făcăleţ, sucitor 

maiaua = compoziţia 

meleşteu = sucitor, făcăleţ 

mere turture = mere acre (cu gust acrişor) 

nuci poleite = acoperite cu bronz strălucitor 

omăt = albuş bătut spumă 

ocă = unitate de măsură pentru greutăţi, egală cu 

1,291 kg, iar pentru capacitate este egală cu 1,288l 

pipotă = bătucă (la păsări) 

poloboc = butoi 

puhav = pufos, moale 
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pastelă = plăcintă 

prunc = copil 

posmag = pesmet 

plachie = pilaf 

pască = prăjitură tradiţională de Paşti 

pizmuială = ciudă 

răvaş = bilet 

rânză = stomac 

rahatlokum = rahat 

rumineală = prăjeală 

spuză = cenuşă 

silitră = azotat de potasiu întrebuinţat drept con-

servant, praf de puşcă 

salce = sos picant făcut din vin amestecat cu miro-

denii, pentru uns unele fripturi 

sălaş = casă, locuinţă 

scoarţă = crustă 

a şedea = a sta 

târtiţă = partea posterioară a coloanei vertebrale la 

păsări (de unde cresc penele cozii) 
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a terciui = a strivi, a zdrobi, a transforma într-o 

pastă moale 

tocmagi = tăiţei 

tingire = vas adânc în care se fierbe mâncare (din 

fontă sau aramă) 

ulcică = cană 

vinegretă = sos rece praparat din oţet, untdelemn, 

sare şi piper 

zalatină = gelatină 

zeamă = zeamă, supă 

zer = zăr 

zaharicale = bomboane, fructe preparate în zahăr, 

dulciuri (regionalism) 
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Adnotări 

 

 

…de notat 

ce-am gândit, 

ce-am gătit 

şi 

ce-am mâncat… 
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